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3ttr  fleb  ritten  <3lufla0r. 


SBenn  mit  baö  feltene  ©lücf  ju  J^eit  wirb,  ein 
Vorwort  gur  ftebenten  Auflage  meines  Äod)bud)e$  fctjreiben 
ju  fönnen,  n>elc^eö  in  14,000  ©remplaren  in  ber  SBelt 
curjut,  ol)ne  ber  Ueberfefcungen  in  bie  böl)mifcf)e,  franjö* 
ftfc^e  unb  italienifcfye  ©paitye  ju  gebenfen,  fo  barf  id) 
biefen  Umjianb  roofyl  als  unläugba.ren  Sewetö  anfeljen, 
baß  e$  mit  gelungen  fei,  bie  3ufrie^nf)eit  be3  fodfjenben 
unb  fpeifenben  SßubltfumS  ju  erwerben,  ©fei$wol)l  würbe 
icf)  bei  ber  Ueberfcfywemmung  von  neuen  unb  wohlfeilen 
Kochbüchern  bie  Verausgabe  biefer  jtebenten  Auflage  mel- 
leidet  nidjt  gewagt  f)aben,  wenn  ict)  'hißt  tum  mehreren 
©önnern  unb  l)ol)en  Änrgäjlen  t>on  3)tarienbab  baju  auf- 
gefordert worben  wäre.  3d)  übergebe  alfo  mein  wieber 
mit  mehreren  neuen  Stummem  permefyrteö  Äod)bu<$  aber* 
matt  ben  freunblißen  Sefern,  unb  finbet  es  in  feiner 
gegenwärtigen  ©ejlatt  eine  eben  fo  beifällige  2lufnaf)me 
wie  bie  frühem  Auflagen,  fo  erfüllt  biefeS  ben  innigjten 
£erjen6wunfß 

bet  SJerfafferim 
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SB  et  tu  ort  - 

.  — — ~ —  ■      •  .• 

(Srfreulicfy  war  es  für  mtcfy,  von  einer  33ud$anblung 
meines  SBatcrlanbeS  Samern  aufgeforbert  werben  ju  fe^n, 
\f)x  ben  Skrlag  meines  Äo#bud)e8,  fobalb  eine  neue  Auflage 
notf)wenbig  würbe,  ju  überlajfen,  welkem  2Bunfd)e  id) 
benn  aud)  mit  33ergnügen  entfprad),  nad^bem  bie  fxeöente 
Auflage  ju  ©tbe  ging. 

3nbem  iü)  fyier  für  bie  bisher  in  fo  f)o§em  ©rabe 
günjlige  Slufna^mc  meines  Äod)bud>eS  meinen  geruljrteften 
2)anf  abmatte,  barf  idj  midj  wofyl  getrofl  ber  Hoffnung 
Eingeben,  baß  es  aud)  biefer  achten  Auflage,  bie  id)  mit" 
mehreren  nüfclidjen  JRecepten  bereichert  Ijabe,  nidj)t  an 
SBeifatt  unb  £l)eilnal)me  fehlen  wirb. 
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©Otbertcf>t 

nie  nülljtge  V0vbcUl)vx\n^  für  Jr<w  (&an$t. 


2)er  Ucberflup  an  Jtocpü^ern,  tuomit  ba§  3$ublifum 
glet<$fam  überf<$toemmt  ifi,  toürbe  föon  atiein  ein  Ijfnrei* 
(§enber  @runb  fetyn,  bie  aufgeregte  Sßetgung  in  mir  ju  un- 
terbrüefen,  biefen  Ueberflug  no<§  mit  einem  äf)nli($en  SBerfe 
ju  toermefyren,  toenn  miefy  nidjt  eine  üieljäfjrige  ßrfaljrüng,  bie 
i#  größtenteils  in  ben  Jlüdjen  fcornetymer  Käufer  gemalt  * 
l)abe,  in  ben  ©eljeimmffen  ber  JTo^funfl  ^infdngfi^  einge* 
toeiljt  l)ätte,  um  behaupten  ju  bürfen,  bap  id)  bei  aüem 
Ueberflupe  folget  ©Triften  bo<$  faum  ettoaS  UeberflüffigeS 
getrieben  tyabe. 

2Han  !)at,  fo  toiet  trf;  toeifj,  für  ben  Unterri^t  im 
tfodjen  fd)on  9Kan<$e8  getfyan:  man  1)at  fafl  allenthalben 
bte  J?oc$funft  mit  9leutjeit,  2?erfdjiebenf>eit,  ©eltenljeit  unb 
SKanntgfaltigfeit  ber  ©Reifen  müttfam  ju  erweitern  gefudjt, 
unb  mit  ber  2lbljanblung  über  ba8  ©erfahren  bei  3uberei* 
tung  biefer  ©Reifen  mehrere  23änbe  angefüllt,  babet  aber 
biöbcr  für  eine  mit  ereganj  bereinigte  (Sinfad^eit,  für  $ftu8» 
liefert,  für  eine  auf  ben  ljerrföenben  @ef<$ma<f  gegrünbete 
#u8tüaljf,  unb  für  bie  auf  ber  Stngabe  getüiffer'  pxattifän 
SSorttjeile  beruljenbe  3)eutli<$feit  in  ber  Slntoeifung  nur  toe- 
nig  Ö^forgt  SHcfe  Sütfen  au^ufüßen,  n>ar  mein  SSefireben 
in  biefem  SBerfe. 

Samern  —  meinem  SBaterlanbe  —  fcerbanfe  f<$  meine 
Slugbilbung  in  ben  erfien  ©runbfä&m  ber  Äunjl,  bie  i$ 
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burch  eine  langwierige  (Erfahrung  in  ben  «Rüchen  groger 
Käufer  33öt)mcifö  unb  Deflerreic^ö  fo  toeit  gebraut  ju  1^* 
ben  glaube,  lim  mic^  ju  bem  gegcntüdrtigcn  Unternehmen 
fähig  halten  S»  burfen. 

Stifts  befto  weniger  würbe  ich  mir  nie  f)aim  einfal- 
len Iaffen,  meine  in  biefem  Sache  gefammetteu  Kenntniffe 
bem  fßubßfum  burch  ben  £>rucf  mttjut^dfcit,  wenn  ich  nicht 
felbß  üon  fo  fielen  Xjofyn  ^errfebaften,  welche  ade  bie  3«* 
bereitung  meiner  ©Reifen  mit  großen  Sobforüchen  überhäuft 
haben,  ju  wicberholten  3Men  aufgemuntert  worben  toire, 
biefelben  nach  unb  nach  nicbcr$ufchreibcn,  unb  fte  bann  bem 
3)rucfe  51t  übergeben. 

3ch  glaube  babei,  wenigftenö  jungen  Anfängerinnen, 
unb  DorjfigH^  meinen  Sanbömänninnen,  einen  wefentlichen  , 
2>ien|l  mit  ber  «§erau£?gubc  ju  erweifen  ;  ja,  ich  lüaÖc  ^ 
fogar  noch,  beSmegen  Anfprud)  auf  ihren  Danf  ju  machen,  ba 
ich  meine  (Erfahrungen  mit  r;  öiefem  gfei§e  in  biefem  23uche 
jufammengetragen,  unb  biefelben  fo4  beutfid)  unb  umflänbliA 
ausgeführt  fjabc,  bafj  biejeuigen,  bie  meine  Sßorfchriften 
genau  befolgen  wollen,  gewij5  ben  Startzeit  barauö  jiehen 
Werben ,  ber  mit  allem  9'fechte  bafcon  erwartet  werben  barf. 

2Benn  ich  fr  eben  anführte ,  baf?  biefeS  2Berf  meine 
eigenen  (Erfahrungen  enthafte,  fo  muf?  man  nicht  glauben, 
alö  ob  ich  «ntetlaffcn  hätte,  anbere  gute  Kochbücher  bei 
biefem  @ef$Afte  ju  9?atr)e  ju  gießen;  nein,  ich  f)abt  im 
©egenthetfe  anfänglich  bie  befleu  benutzt,  nach  ktetfäftigen 
graben  ba§  3?üfclichf*c  bafcon  herausgehoben,  unb  meine 
eigenen  $erfu<he  bamit  üermifcht,  um  ein  $wecfmäjiige8 
@an§e8  barauö  $u  bilben.  hierunter  beftnben  fich  ciber  eine 
SKenge  auberer,  gan$  neu  zubereiteter  ©peifen,  bie  Wog  in 
f$ax}txn,  DefJerreich  unb  »Böhmen  gewöhnlich  finb,  unb  bie 
ich  entoeber  fcerbejfert  ober  burch  eigenen  Sieig  felbfl  er* 
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funben  tjabe;  unb  biefe  finb  c§  l)aiU>tfä($fi<fc ,  bie  mir  ben 
Sbttfatt  fo  fcieler  Ijotjen  £errf($aften  erwerben  r)aben.  • 

G$  fommt  aber  in  ber  tfo^funfl  ni$t  fon>ot)(  barauf 
an,  ju  nnffen,  tote  man  ©jmfen  gut  unb  ftymatffjaft  gute* 
reiten  fott,  fonbern,  tote  fofe^eö  auf  eine  toofylfefle  2(rt  ge* 
f^etjen  fann;  auf  biefen  *punft  fjabe  id>  eine  befonbere 
Otücffi#t  nehmen  ju  muffen  geglaubt;  weit  ify  au3  (Srfatj* 
rung  weiß,  bap  ni$t  in  aflen  Jtücr)en  gkidjer  Ueberflufc 
r)errfc$t.  2>al)er  l)abe  i$  biefem  Q3u<$e  eine  fofebe  einriß 
tung  gegeben,  baf?  niefct  nur  eine  grope,  fonbern  audj  bic 
ffeinjle  tfüdje  fi<$  feiner  mit  Sorbett  bebtenen  fann. 

9hm  noä)  eine  ffeine  Sloti^  wegen  beö  Sütels  biefeä 
23u($3.  2>iefc8  fonnte  lei^t  biejenigen  irre  Fetten,  bte  e3 
gebrauten  tootten.  Diejenigen,  bie  in  Samern  ftnb,  fönn* 
ten  glauben,  bafi  eä  b!o§  für  fte  atttin  getrieben  toäre, 
unb  biejenigen,  bie  ntc^t  in  biefem  Saribe  wohnen,  fönnten 
toielleidjt  baö  ©egentljeit  meinen  j  mit  btefer  Meinung  toür* 
ben  ftdj  jebo#  beibe  Parteien,  befonberö  bie  lefcte,  gan$ 
fcerrcdjnen.  „$ie  batyeriföe  Siblin"  toirb  e8  barum  bettteft: 
l.  »eil  iä)  felbfr  eine  ©a^rin  bin;  2.  toeil  bie  meinen  l)ier 
tefdjrtebenen  ©Reifen  in  Samern  übltc$  finb;  3.  toeil  Stße§ 
na<$  batyeriföem  SWafj  unb  @etoid?t  befyanbeft  toirb,  unb 
toeil  enblidj  4.  bie  in  biefem  Sanbe  üblichen  Shisbrücfe  unb 
$rot>in§raIiämen,  bie  einmal  fcon  Qllterö  fjer  fo  fcielen  ©pei* 
fen  beigelegt  finb,  UiUijalttn  werben  mußten. 

Um  aber  biefeö  23u#  für  ganj  2)eutf4>[anb  gemein* 
nüfcig  ju  ma^en,  unb  e8  $u  Sebermannö  nüfcli<$em  ®e* 
brause  einzurichten;  fo  tjabe  i$  enttoeber  jenen  6Io#  in 
Samern,.  £>effrrrei$  unb  23öl)men  befannten  9?attonat*23e* 
nennungen  meifrcntljeifö  bic  eigentliche  Sebeurung  in  seiner 
$o$beutf$er  ©}>ra<$e  gleidj  beigefügt,  ober  i$  l)abe  ben 
©inn  biefer  ^rotoingialauSbrütfe  in  ber  eigene  angehängten 
2B&rtcr-(Erflärung.  angebeutet. 
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3)aS  ganje  SBerf  Befielt  tu  jtoei  «Kbfönitten.  5)er  erfle 
.  enrfjält  b£e  gfeifö-«,  t>er  gmette  bie  gafienfoeifen.  ®etbe 
finb  fo  fcefcbrteöcn,  tme  fte  fotoofjf  auf  ^errfc^aftötafeln,  als 
auefc  für  gute  £au8manngfo(r  anmenbbar  finb.  Sludj  fanb 
ic§  für  notfyig,  alle  fotootyl  jur  tfodtfunft,  al8  jur  übrigen 
#au3nrirtl)fc£Aft  gehörigen  Söemerfungen  unb  (Erinnerungen 
toeiter  unten  bei$ufcfccn.  gerner  entwarf  i$  auf  je* 
ben  Sßonat  fieben  S))etfejettel  bon  bem,  toaä  tn 
jeber  Saljreöjeit  unb  in  jebem  SWonate  ju  J)aben  . 
{fr  Unb  ba  bie  ©peifen  allemal  für  eine  3 
tolffe  91  n j a ^ I  $erfonen  beftimmt  toerben  muffen; 
fo  mu§  idj  noefc  bemerfen,  bafj  tc§  fie  alle  auf 
jtuolf  Sperfonen  eingerichtet  tyabe.  Senn  alfo  nun 
Steifen  für  meljr  ober  weniger  SPerfonen  jugeriebtet  Itterben 
foflen ;  fo  nmb  man  natürlicher  SBrife  ba8  Duantum  ber* 
Jjältni§mä§ig  ju  bermeljren  ober  §u  berminbern  n>iffen. 

(Einige  nötige  unb  atfgemeine  äBemerfungen,  bie  fo* 
tooljl  für  bie  Siüfy,  alö  au$  für  bie  übrige  £au§toirtlj* 
föaft  f>o<$fi  nüfclidj  finb,  unb  toelcfce  \$  be^alb  jeber 
^6d)in  mit  2lufmerffamfeit  $u  lefen,  unb  fie  bann  ju  U* 
folgen  befonberS  amm^e^e,  laffe  idj  bem  23u$e  in  na<§* 
fofgenber  SSorerinnerung  borauögefjen. 
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2)a$  erflc  unb  fcorjuglid^fle  Attribut  In  allen  ßü$en 
mu§  föemttd&feft  unb  Drbnung  fetftt.  £at  man  ßafferoffen 
ober  anbereö  jlu:pfergef($irr,  fo  ifl  befonberS  barauf  fet)en, 
ba§  biefelben  immer  gut  öerjinnt  ftnb;  benn  in  traurigen 
23e»frieten  tx$fyt  unö  bie  (Srfafyrung,  tote  f)bä)\t  na^eißg  1 
ba3  Jlufcfer  ber  menf$li($en  ©efunbljeit  fei,  befonbcrä  toenn 
eine  in  ^ffig  ober  SBein  ^bereitete  ©peife  barin  flehen  ge- 
trieben ifl.  Sludj  in  auffing  unb  Sinn  ijl  e3  fd)äblidj, 
etroaS  aufjubemaljren ,  jumal  Dbflfreifen;  man  ftetjt  eä 
fogIei<§  an  ber  ftaxbe,  bie  fte  verlieren,  unb  fo  toerben  fte 
feljr  ungefunb.  2>iefe  Jtü<§engeiätfjf$aften  nun  ftnb  be$ 
2lnfef)en8  tuegen  nify  nur  bon  aufjen,  fonbern,  um  ber 
@efunbl)eit  hnflen,  nodj  meljr  fcon  innen  §u  !pu&en  unb  fau* ' 
ber  ju  galten.  (§8,  ifl  ju  fcermutljen,  baf?  f$on  SStefen 
biefe  ©emerfung  befannt  ijl,  tofc  ftc  tüirfli^  Sebent  befannt 
fetyn  foö;  benno<§  tuirb  fte  l)ier  ntcf>t  nbcrflüjiig  ftytt,  toenn 
ftc  au<$  nur  einigen  SBenigen  meiner  Sefertnnen  §um  erflen 
9Me  $tt  ©eftdjt  fdme.  <Der  ©efunbfjeit  toegen  ijl  beim 
«flogen  öor$ügIi<$  etferneS  unb  irbeneö  ©efc&irr,  unb  bef 
£if$e  5Por§eflain  ober  Steingut  ntc^t  genug  anju^reifen; 
aw$  ifl  basfelbe  am  leicfcteflen  rein  ju  erhalten ;  bo<$  mup 
beim  Slb^ufcen  aUt  mögtic&e  S3e^utfamfeit  angetoenbet  wer- 
ben, bamit  ni^tö  jerbre^e.  (£3  Ufjt  fi($  aber  nid)t  in  je* 
bem  $orieIIain*@efä^  fodjen,  ober  in  ber  fllöljre  batfen. 
2Daö  befle  ba$u  ifl  ©tetngut,  in  toel<$em  man  2lffe8,  außer 
tfrebfe  unb  ©totfftfdj,  fodjen,  braten  unb  bacfeu  famu 
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3B((I  matt  aber  auf  SPorjeöafn  ober  3tnn  in  ber  8?ö$re 
baefen;  fo  barf  man  nur  ber  ©Rüffel  eine  bitfe,  mit  Sali 
bejlreute,  platte  unterlegen,  too  man  aföbann  be8  3erbre- 
<$en8  wegen  aujser  Sorgen  fetyn  fann.  3luc$  empfehle  icfc 
jum  2lbfpüfen  etwas  Sauge  unter  baö  SBaffer  §u  nennen, 
womit  ba§  @ef<$irr  am  bejlen  som  ©$mufcc  gereiniget  tvtrb. 
SStofc  wenn  man  ifjn  ^a&en  fann,  ifl  $um  Slbfpufen  immer 
Weniger,  aß  Sücfer  ober  Sappen.  9ia<$  bem  Sfbwafdjen 
be§  ©eföirrS  mu§  c3  eigentli^  nö$  im  friföen  Saftet 
abgeföwemmt,  unb  Tupfer  unb  SHefilng  mit  ©ägeflcien 
abgetroefnet  werben,  bamit  e§  nieft  anlaufe. 

3wettcn3  ftnb  Defonomte  unb  ©parfamfeit  ntd^t  nur 
jebeö  2>ienf*boten  ©$ulbigf eft,  fonbern  fte  ftnb  auef  an- 
berer  Urfa^en  falber  fefr  anjurüf  men ;  benn  bur$  Ueber* 
fluf}  fann  oft  mefr  verloren,  als  gewonnen  werben,  £at 
man  gfeifcf,  3J2efl,  dier,  ©emüfe  ober  anberen  ©peife- 
SBorratf ;  fo  fef  e  man  forgfäftig  barauf,  baff  9?icf  t8  fcerberbe, 
fonbern  3Ule8  gut  aufbewahrt,  unb  immer  ba§  Steltere  fcot 
bem  Sßeueren  hergenommen  werbe.  '  Q3eftnbet  ft<$  ba§  gfeifcf 
an  einem  füllen  ober  frtfdjen  Drte,  fo  mup  e3  ni$t  lie- 
gen, fonbern  aufgefangen,  unb,  erforbert  e8  ntd?t  bie  f  ö<f  fle 
Stotel,  fo  mu§  eö  awf  nteft  eingefaljen  werben;  i>on  biefer 
(Regel  Icfbet  jebotf  ffiifbpret  unb  ©cfwetnfleifö  eine  2tu8- 
nafme.  0itnb* ,  ^al6-  ober  8ammfWf#  i\t  am  Bereit 
troefen  aufeubemaf  ren ,  eö  bef  äft  ben  Saft  fciel  beffer  bei 
fttf ;  bie  ©Uppen  werben  au<$  bafcon  mel  fcf  maeff  after, 
unb  bie  «raten  fcief  weiper,  appetitlicher  unb  faftiger.  ©e* 
flügel  mup  trotfen  gerupft,  unb,  ofne  e8  na&  ju  ma^en, 
auggenommen  werben,  ©otl  e3  gut  unb  mürbe  werben,  fo 
mufc  e8  im  (Sommer  einige  Sage  toorfer  aufgefangen  wer- 
ben, unb  im  SBinter  auöfvtcrcn.  ©oll  baS  ©eflügel  aber 
auSgelöfet  werben,  fo  mufj  Weg  aHerbingS  geföefen,  inbem 
baSfelbe  no$  »arm  ift,  weit  e8  fyftttr  erjlarrt,  unb  für 
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jene  *&orbereitung  unbiegfam  Wirb.  SBitf  man  gleifö  ober 
-  ©cpgel  bor  gfiegen  unb  anberem  Ungejiefer  bewahren ,  fo 
muß  man  e§  gut  In  $ü<ber  einklagen,  ©olf  @pecf,  ge* 
räu4>erte8  ober  gefa^eneS  gfeifö  öor  bem  2lnfaufen  geftc&ert 
werben,  fo  tau#e  man  bagfclbe  etfidje  3Jlafy  in  fc&arfe 
93ud>enlaugc  ein,  unb.Iaffe  fie  eintrotfnen. 

2)  er  fdmmtlidje  SSorratl)  an  3Met)I  mu£  an  einem  tro* 
rfenen  Drte  aufbewahrt  unb  oft  umgerührt,  ober,  no$  bef* 
fer,  bur($gcftebt  werben,  bamit  ba§felbe  md?t  fioefigt  unb 

\ffom#<$t  werbe.  (Eier  muf?  man  nie  §u  Diel  faufen;  l)at  - 
man  aber  einmal  einen  }ti  großen  SSorratf),  fo  mu§  man 
fie,  um  jte  Dor  ber  gdufnij?  ju  bewabren,  in  ©etreibe  ober 
in  feinen  ©anb  fo  tief  tjineinfkefen,  ba§  fie  gdn§tidj  barin 
»erborgen  finb;  benn  auf  biefe  2lrt  fiub  fie  am  längflen 
v    gu  erwarten.  . 

©emüfe  ifl  am  betfen  im  Keffer  ober  fonfl  an  einem 
frifc^en  £)rfe  $u  Derwaljren ,  bamit  eß  nid;t  weife  ober  gar 
verfaule.  S3ci  Ofüben*  ober  ©auerfraut  mujj  fleißig  tiaty 
grfeljen,  unb  beibeö  öfter  gereiniget  Werben.  #at  man  @<$mal$ 
Dorrdtfjig,  fo  fMfe  man  eö  an  einen  frifd^n  Drt.  2lu(£ 
29utter  faufe  man  nie  ju  inel ,  weif  fie  balb  ranzig,  bitter 
ober  fauer  wirb.  SJefonberS  ma$e  iä)  meine  Seferinnen  auf 
baä  91bf<$ö})pgett  aufmerffam;  benn  e§  ift  }inn  2>erfo$en 
fcorjüglidj  gut  unb  gefunb,  unb  mir  in  Dielen  Stfitfcn  not^ 
wenbiger  unb  lieber,  afö  Butter  ober  <Bd)\m\y  2(uc§  ab* 
gcf($5fcfte$  gett  Don  23raifen  ober  Don  braunen  ©aftfup* 
J)en  (Jus)  ift  gut  aufzubewahren;  e$  ifi,  wo  nid)t  für  bie 
^errf^aftötafeln,  bo<§  für  gemeine  ßoß  fetyr  nüfeli^ 
gebrauten. 

3)  ritteng  fillte  man,  um  baö  £o!j  ju  fraren,  ba8 
fteuer  ni<$t  $u  frü^  anmaßen,  um  jeueä  ni<$t  oijne  SRotlj 
$u  Derbrennen.  SEHI  man  eine  gute  unb  flare  ©u^e  be* 
fommen,  fo  muß  man  ba8  greift  im  falten  äßafter  an* 
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fefcen,  toeit  e8  auf  biefe  2lrt  eljer  toei<$  tofrb.   2Btff  man 
e8  no<$  gefäminber  toei$  IjaBen ,  fo  lege  man  ein  ©tücf  ■ 
©ifen  ober  ®(a3  ba$u.   3fi  ba^  gfeifd>  nid?t  unrein,  fo 
t$ut  man  Bejfer,  wenn  man  cd  ungetoaföen  an  bag  geuer 
fefct;  benn  bur<$  ju  fciel  Sßafdjen  unb  SBäjfern  Verliert  e8 
feinen  Bejlen  @ef<$macf.   2)a3  gfeifety,  baS  $u  einer  Jjcrr*  - 
fd?aftlic$en  Safef  gehört,  füllte  Bei  bem  3ufefcen  eigentlich 
gar  nfc$t  gcfal.jcn  werben,  ba  bie  S3rü^c  §u  toerf^tebenert  . 
@emüfen  unb  Saucen  Braucpar  ffl;  benn  ba  fie  ofjnetyitt 
oft  unb  lange  Beim  geuer  gehalten  $u  toerben  pflegt,  fo 

.  mu£  fte  natürlicher  SBctfe  bmc$  öftere^  unb  anl)altenbe$  ' 
Sieben  immer  faurer  toerben,  unb  fo  toürbe  mau  fie  am 
®nbe  ber  ju  großen  ©öure  toegen  gar  ni<$t  genießen  fön* 
nen.  DaS  gfeifety  toirb  beim  WmUfykn ',  fo  Balb  e§  aus 
ber  Srülje  fommt,  mit  ©atj  Beffreut;  Bei  Bürgerlicher  Jtofl: 
aBer  toirb  ba§  gleifdj  Beim  Sfafe^en  mäßig  gefaljen.  gängt 
e§  att'  jtt  fieben,  fo  toirb  e8  fleißig  aßgefc^öumt,  unb,  toenn 

,  e3  ju  IjaBen  ift,  berföiebeneö  @rünc3,  afö:  *Peterftlie,  $orri, 
SD^ren,  Sßaflmaf  unb  bergt.  $n$ugetf)an;  bie§  3UIe3  toirb 
rein  aBgetoafcfcen  unb  aBgepu|t,  unb  fo  mit  einem  gaben 
^ufammen  geBunben  in  bie  ©u>tye  gelegt.  £at  baS  gleifch 
einige  ©tunben  lang  gefotten,  fo  wirb  ba§  gett  babon  aB* 
gefc^fyft.  UeBrigcnS  foß  e8  immer  rufjig  fortfielen ,  unb 
immer  jugebeeft  fetyn,  fonfi  öerliert  ft$  bie  ©uW>e,  unb  mit 
ifjt  ber'  Befte  ©efcf;macf.  Studj  muß  baö,  tt?a3  ju  Ragouts 
ober  hingemähten  Bfan^irt  ober  üBerfotlen  toirb,  im  falten 
SEBaffet  $ugefefct,  un*>  mt  f°  Ianöe  üBerfottcn  werben,  Bis 
e3  berf$äumt  if!;  bann  nimmt  man  e§  l)erau8,  legt  e8  in 
friföeS  SBaffer,  unb  f)e6t  e§  fo  für  ben  @eBrau<$  auf. 

©ei  ben  Sraten  ifi  barauf.ju  achten,  bajj  J!at6S*, 
SammS*  unb  ®effögel*fflrateri  ni^t  ju  fciel  getoaföen,  au<$  , 
nify  ju  frül)  fcor  bem  ®e6rau#e  eingefallen  toerben;  benn 
ba8  ©alj  jieljt  ben  Bejien  Saft  1?erau8.  3$  Begreife  mä)tr 
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tote  bie  meijien  Seute  bfefeö  SBaffer  toeggiepen  fönnen,  ba 
eß  eigentlich  baS  bejie  ifi.  Sie  ©raten  muffen,  fotootyt  in 
ber  Otöljre  aß  aw$  am  Spiege,  fetjr  tangfam  gebraten 
toerben;  benn  auf  biefe  2lrt  werben  fie  faftiger  unb  mürber. 
Sie  9iöl)rbraten  muffen  öfters  umgetoenbct  unb  gefämiert, 
ober  mit  ber  eigenen  Sauce,  bie  immer  baran  fetyn  mufü, 
begoffen  toerben.  3)ie  Spiepbraten  muffen  no#  öfter  be* 
finden,  unb  nac&ljer  mit  ifjrer  eigenen  Slbtropffauce  fleifjig 
begojfen  toerben,  bamit  fie  einen  ©tanj  befommen.  ®efKü< 
gel*  ober  gämmerbraten  muffen  ettoaS  f^neller  gebraten 
toerben.  3)ie  Saucen  öon  ©raten  muff  man  befonberö  in 
2l<$t  nehmen,  toeil  fie  §u  hingemähtem  feljr  gute  2)icnfie 
feigen :  auf  ^errföafßtafeln  bienen  fte  fiatt  einer  ©face, 
unb  bei  ber  ©ürgerfofi  fiatt  etneö  Safran'3. 

SStcrtenö  ifi  bei  ber  3»bereitung  einiger  ©emüfe,  aß 
JtoJjl,  SBirfhing,  ßoljtrabi  unb  bergl. ,  befonberS  toenn  fie 
f<$on  alt  finb,  unb  einen  fiarfen  ©erudj  Ijaben,  baö  ju  be* 
merfen:  fie  muffen  blancfytrt,  b.  i.,  überfotten,  bann  mit 
frif^em  SBaffer  abgefc&memmt,  unb  barauf  erfi  gebünfiet 
toerben.  5luf  biefe  SBeife  toerben  aucfy  Spargel,  SSIumen* 
fobt  ober  ßarftol  unb  (Spinat  im  Saf$toaffer  juöor  über* 
\otUti)  aber  bieg  mufi  in  feiner  eifernen  Pfanne  gefdjetyen, 
toeit  in  berfelben  9lHeS  fhtoarj  toerben  toürbe,  no<$  el)e 
man  bie  Saucen  barauf  gdbe. 

Sitte  £ülfenfrüt$te ,  aß:  (Erbfett,  Sfnfen,  Sonnen 
toerben  im  frif^en  SBajfer  angefcfct,  unb,  um  fie  toeic$  fo* 
$en  gu  fönnen,  ifi  ftlujjtoaffer  bem  SSrunnentoaffer  toeit 
öorjujie^en.  3«  Stäbten,  bie  Ütöljrbrunnett  *  2Baffer 
Ijaben,  ifi  biefe§  ju  biefem  SBc^ufe  baö  t>or jügli^fie ;  J)inge* 
gen  ifi  Sifiemen*  ober  anbereö  fietjenbeä  2Baffer  ba$u  gan$ 
unbrauchbar.  S^nerfen  fefct  man  ebenfalls  im  falten  äöaffet 
ju,  toeil  fte  efjer  toei$  toerben.  9luc$  ber  Stocfftfcfc,  ber 
ni$t  gebatfen  toirb,  mufj  in  einer  meffingenen  ober  fupfer* 
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nen  Pfanne  ober  au<B  in  einem  Xopfe  mit  faltem  SBaflfer 
aufgefegt 'teerten,  unb  fo  lange  auf  bem  geuer  flehen  BW* 
Ben,  Bis  er  ju  fteben  anfängt;  bann  fieüt  man  üjn  babon, 
betft  it)n  ju,  unb  fößt  i(;n  eine  3* Wang  fielen,  ©onfi 
aBer  muffen  eigentlich  alle  ©attungen  giföe,  außer  ben  Blau 
aBgefottenen,  fcor  bem  JTocfyen  gilt  eingefallen  toerben. 

UeBer^au^t  fötlte  jebe  ßöctyin  @af$  unb  Sucfer  mäßig 
geBrauttyen,  unb  meljr  auf  ben  ®ef$ma<f  ber  $errf$aft, 
als  auf  il)ren  eigenen,  feljen.  Stuc^  erfordert  meine  Slrt  §u 
fo#en  toenig  ©etoür$,  außer  Pfeffer,  Siägelein  unb  3immet; 
bod)  fkljt  beffen  @eBrau<$  einer  jeben  Jtöcfjm  frei,  intern 
i$  Bei  jeber  Steife  anmerfen  werbe,  roaS  für  ©etoürj  baju 
genommen  werben  fann. 

gftnfrenS,  ba  üBeraö  unb  au#  in  unferen  Sdnbern 
bie  Kartoffeln  ((SrbtyfeQ  allgemein  unb  toiel  geBrau^t  wer* 
ben,  fo  toiff  i<$  fy'er  furj  BeftöreiBen,  wie  man  am  Befren 
SMeBI  barauS  Bereitet.  SHan  nimmt  baju  gute  me^Iic^te 
(Srb<tyfel,  fc^dft  fte  aB,  unb  reiBt  fte  auf  einem  9tetBciftn; 
bann  gießt  man  friföcö  SBaffcr  barauf,  unb  feilet  9Wc3, 
ita^bem  eS  aufgerührt  ifl,  bur$  ein  feines  «§aarfieB.  2)aS 
©roBe  unb  gaferi^te,  welches  jururf  BleiBt,  wirb  bafcon^ 
weggenommen,  unb  fann,  getrotfnet,  für  gemeine  Seute  ju 
tfndbeln  (flößen)  öerBrau^t  werben:  aBer  baS  bur^gefet* 
l)ete  3Baffer,  baS  fefjr  nte$fi$t  ift  BleiBt  eine  SBeile  fkljen, 
BiS  jtd>  baS  SKe^te  aBIagert;  man  fluttet  bann  baS 
SBaffer  Beljutfam  aB,  unb  gießt  wieber  friföeS  barauf,  @o 
wirb.  eS  fe$S  Bis  a$t  3Kal  wieberljolt;  $erna$  fann  man 
foI<$eS,  wenn  eS  an  ber  ©onne  ober  am-Dfen  getrottet 
unb  fein  gerieBen  ift,  ju  Stärfe  ober  ju  £aar£uber  ge* 
Brausen. 

■ 


Digitized  by  Google 


XV 


W$xte r-  Erklärung. 


91. 

i 

tnu Ic tt  ober  gribatter,  biefer  *|}fannenfue$en. 
Slfaic,  eine  gemtfdt>te  unb  gefüllte  <Sul$e. 
Auflauf ^  eine  gut  abgerührte  gebaefene  Syeife. 

23  a»  e fen  ober  mehrere  gefüllte  ©emmein. 

8cf<$amcll,  ein  4Di uß ,  wirb  »on  SButter,  Wlity  unb  9ttel)l  ge* 

ma$t,  uno  fann  $u  Saucen,  glcifd)*  unb  2J?efylfpetfett  ge< 

braucht  werben. 

Blanc  manger.  eine  Weiße  Sul^e  üou  Wld),  9J?anbcfo  unb  £au* 
fenbfafe. 

33Ian$tren^eißt,  baö  gTeifc^  anlaufen  (äffen,  bamit  et  eine 
fd?one  weife  garbe  befomme.  '  v 

SBlinjen  ober  GierfTaben,  feine  «Pfanncnfudjcn. 

23  oef  Seier,  Äarmflt,  SBibbereier  ober  Bieren. 

Boeuf  a  la  mode,  ein  Stücf  £)cf}fenfleifc$ ,  Wel$e$  gefpieft,  ge* 
bünflet,  unb  mit  einer  Sauce  gegeben  wirb. 

Boudins,  ftnb  Heine  Slutwürfie. 

Bouillon,  eine  flare  Suppe  ober  lautere  33nu)e  aon  gteifö. 
Braise,  ein  triftiger  unb  fc^maef^after  Sub ,  worin  »iele«  gleifcfc* 

werf  geformt  werben  fann. 
SBranbteig  ift  ein  Seig,  wo  baö  SRefy  f)eif  augebrüfjt  wirb. 

Chaudeau,  r|n  biefer  Schaum  i?on  2Bein  unb  (Sierbottern. 

« 
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Consume,  ber  Soft  öon  gleifdj,  mit  (Sterbottern  aermiföt,  ein  auf 
ftebenbem  2ßaffer  jufammengegangeneö  ©eriefct. 

Creme,  ein  toon  ßierbottem  ober  ^üfjnermagcnfyäutcfyeu  auf  fteben^ 
bem  SBaffer  aufammengegangeneö  ©ericfyt. 

»• 

2) am v fei,  eine  Heine  Portion  £eig  jur  $robe  ber  $efen. 
2)cft  ober  Üflarmelabe  iß  baö  9ttarf  fcon  »ergebenen  Dbft fruchten, 
welc^ed  mit  3«<te  jWf  eingebt  roirb. 

(Srbfen,  grüne  mit  6d&alen  ober  ©Rotten. 

(Srbfenfub  ober  (£rbfenbriif)e. 

(Srbäpfel  ober  Kartoffeln. 

(Srbbeeren  ober  IRotljbeeren. 

(Srbbirnen  ober  (Srbfafianien. 

(Sffigbeeren,  ©einfährt  ober  6auerborn. 

(Suter,  baö  SJWdjfleifd)  fcon  einer  Kuf)  ober  einem  Kalbe. 

(Sterflecfen  ober  (Sierflaben,  Clingen  ober  feine  ^fannenfuttyen. 

d'uxtlax ,  (Stcnoeij?  ober  baö  SBeife  im  (St.  » 

9. 

Farce,  ein  rol)e$,  Hein  gefyacfteS  gleifcfy,  mit  mefyr  3«tf>aten  wmifc^t. 
gafeolen,  Sonnen. 

Fricandeaux,  mä)  beliebiger  ©roße  gefcfcnittene  unb  gefpiefte  ©tücfe 

gleifcty  auö  einem  KalbS*  ober  anberem  ©Riegel, 
gribattet  ober  Slmulette,  ein  bitfer  <ßfannenfuc$ett. 


©afcfc  ober  9J?u6,  ein  mityrt  abgefo$te6  ©erid&t  tton  90Wc$ 
unb 

©efrofe,  mde  ober  SBänfl  »on  Kalbern. 

Gele  ober  ©  aller  te,  Sülsen,  tteldje  »on  #aufenblafen,  £irf#* 

Ijom  ober  Kälber  *  unb  6cf)tt>ein6füjjen  gemacht  »erben. 
©  e  r  m  ober  £efen. 

©eftanbeneä,  eine  <5ufye  fcon  Kal6er<  unb  8$n>ein$füfien. 
Clace,  ein  fura  eingefaßter  Saft  oon  gleifcf?,  um  bem  gleifd)e  ba< 

»on  einen  ©lanj  $u  geben, 
©ranat,  eine  gemifd&te  garcefyetfe. 
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Hachis  ober  Hachse,  ehte  gefodfote  Hein  gc^arfte  6peife. 

Hagebutten,  $anebutten. 

«£>  e  f  e  n  jober  ©  crm. 

£ollunber  ober  «gouer. 

«jpontgbeeren,  Himbeeren,  ober  Sötoflbeeren. 

£oSpo,  ein  farcirteS  ober  gemif$te6  ©emüfe. 

Jus,  <£<$u<  ober  Kraftfuppe. 

Karfiol,  93lumenfof)l. 
Kartoffeln  ober  (Srbäpfel. 
Keule,  <Bty\\M  ober  Stiegel. 
Knöbel  ober  Klöße. 
Koljl,  Kof)l  ober  2Öirfd>tng. 
Koteletten  ober  Karbonaben. 
Kranatoitbeeren  ober  2Sad$olberbeeren. 
Krane  Iii,  SBibbereicr  ober  93otf$meren. 
Krapfen  ober  Kübeln. 

Krebäbutter,  ehte  rotfye  93utter,  au6  ben  ©$alen  ber  Krebfe 
bereitet. 

Küc&eln,  ober  fletne  Krapfen  auf  fcerfätebene  $rt, 
Kufumern  ober  ©urfen. 

* 

fienbenbraten  ober  Lungenbraten. 
Simonien  ober  Sitronen. 

■ 

9J* armelabe,  $>cfi  ober  ba«  Sflarf  fcon  ben  grüßten,  welche* 

fWf  mit  3utfer  eingefoc&t  roitb. 
Sfleerrettig  ober  Kren. 
Sftollbeeren,  Himbeeren,  ober  »^omgbeeren. 
Wlu&  ober  ®af<$,  ein  tt>et$e$  abgefod&teS  ©erlebt  »on  Wlilty 

unb  5Kef>l. 

*ßfanjel,  eine  Speife,  meiere  t>on  %U\\ä),  ®ern,  Semmeln  unb 
»ergebenen  änbern  3"^viten  gebatfen  wirb. 
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$fa  nnenfudjen  ober  Slinjen,  (Sierflaben ,  (Sierflcde. 

$ri e*  if*  baö  feinfk  wil4mni^  gleijty,  »ekfcei  fi dp  an  ber  *unc? 

unb  am  £alfe  beftnbet 
*ßubbljtg,  eine  ©pelfe,  bie  fcon  SButter,  ©emmein,  (£iern  nnb  an* 

berer  äutyat  berettet,  in  ein  ^u<^  gebunben  unb  gefotten  wirb. 

ß. 

Duarf  ober  Töpfer, 

Ragout,  ein  fefjr  fein  ober  Hein  gefdjnitteneö  (£ingemad)te$. 
9taf)m,  ©alme,  ©djmetten,  ober  ba«  auf  ber        beftnbltd&e  3)i(fe. 
SRtff ol en  ober  Heine  gefüllte  ©aefereien  jur  Sfrebenfpeife. 
9fcot^ beeren  ober  (Srbbeeren. 

®- 

©  a  g  o  ,  Heine  geborrte  äerne  aud  bem  9Barf  eines  93aume8  in 

Dftfnbien. 
©afyne,  ©etymetten,  ober  9vaf>m. 
'    ©almi,  eine  febr  fcfcmacf&afU  ©auce,  n>elc$e  bon  ^ufammeu  &e* 
ft  offenem  ©epgel  mit  SBetn  auSgefoctyt  toirb,  unb  gemeinig* 
Ii<&  ju  geoeniMto  am  bienltdjffrn  ifi. 
©auce,  ©o|,  ©rufte. 
\   ©auerborn,  «ffieinfefcarl  ober  (Sfftgbeeren. 
©cfcenfel,  tfeule  ober  ©cfclegel. 

©cfcmanferln,  lauter  abgetroefnete  Hameln  Bon  einem  feinen  5Jhtf. 
©djmarren,  eine  abgerührte  ©yeife,  nxldje  gebarten  unb  Hein 
gesoffen  wirb. 

©cbmetten,  ©ahne,  ober  *Rabm,  ba$  3>t(fe  auf  Oer  Witi).  . 
©cfcnee,  ba$  Sßeife  Don  (Stern  ju  bkfem  ©djaum  gefetylagen. 
©ctyobo,  ftet)  Chaudeau. 

©$oten  ober  grüne  (Srbfen  fammt  beu  ©dualem 
©emmein,  gefüllte,  ober  S3apefeo. 
©forjoner,  ober  fdjtvarge  $Bur$eln. 
©pinattopfer,  ber  stammen  gegangene  ©pütatfaft 
©taffabe,  eine  ftre*,  u>e%  lieber  *u  tfuem  $ana«t  SBaflen  for* 

mirt  unb  gebünffrt  tvlrb. 
©ulje  ober  Slfptc. 

*. 

Tobinambours  ober  (Jrbbiruen,  (Srbfafhmien. 
$  opfer  ober  Duarf. 
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SB. 

Sßad^olberbeeren  ober  Äranawü1  beeren. 
SBamrae,  ba«  ©auc$fletfd&.  ; 

SBanbeln,  welche  ben  tarnen  nur  son  ben  gormen  ober  9J?obe(* 

Ien  f)aben,  bte  gemeintgltc&  langlt$  unb  wannenartig  ftnb. 
SBanft,  Stficfe  ober  Jtrofe. 
SSctnfc^Srl,  (Sffigbeeren  ober  ©auerbom. 
Sßib&e  reter,  äranelli  ober  93ocf0nieren. 
SBirfctytng,  Stoty  ober  tfofylf  raut. 

3. 

3itronen  ober  Simonien. 


Vom  ©rfdjirr, 


Iffieüe,  eine  6d>üffel  ober  platte  *u  ftebenfeetfem 
Satfplatte  ober  93acfble$. 
Sratratne  ober  Bratpfanne. 

Gaffer  o  11  e,  tfaflerole  ober  eine  fupferne,  aber  mannte  Pfanne. 
#afen  ober  £opf. 

ftö^re  ober  Dfenrofce,  worin  gebaefen  Wirb. 
6$ürer  ober  6*aufeL 
Setter  ober  Durcfefcijlag. 

Spr  übler  ober  &utrl,  womit  man  (Sfjoccotabe  unb  anberen 

<£c$aum  öerfertlgt. 
Siegel  ober  Wambel. 
SÖiegemeffer,  ©c^nelbemeffer. 


 — 


Vom  JWaß  tmi  ©widjt 

—  ■ 

3entner,  ber  5flerrei$tfcJ;e,  pt  110  ba^erifd&e  «ßfunb. 
—    berliner,  $ält  91V3  wiener  «ßfunb. 
66  machen  alfo  i  1  $funb  baörifö  10  $funb  Wiener,  unb  10 
$funb  wiener  12  $funb  beritner  @e wicht 

2* 
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9ft  a     batyerifctye  balt  »/4  Bfterrefcfcer  ober  3  <BtM. 
Duartl,  ber  */4  $beil  t>on  einer  batterifcfyen  9Jkfj. 
Sflafj  1,  V«  oßerreicf)er  9J?afj  ober  ein  Seibl. 
äanbl/  eine  balbe  ofterreic&er  Sftafj. 

©asel,  ein  münd)ner  Üftild;ma£,  welche  in  Deftcrreicfc  7«  $fla$ 

ober  ein  Seibl  ift. 
Ctuar t,  berliner  ift  V«  ofierrei<$er  ober  Vit  bat)erifd)e  9fta(j,  4  \ 

batyerifcfce  machen  3  ofterreicfcer  Sftaf. 


3)a6  !preußif(fce  9fta)j  oerbalt  ft<$  gu  bem  batyeriföen  auf  fol* 
genbe  SBeife:  (Sin  preuf;ifd)e$  Duart  ift  etroad  mcfjr  alä  eine  baty* 
erifcfce  SDtajj ;  fed>ö  preufjifdje  Duart  machen  fed)ö  batyenfcfce  Waß 
unD  •/«#  ober  biet  batyerifcfce  Duartel,  unD  fünf  5fhrreid)tf$e  Sftafj. 

3m  ©  e  n>  t  d>  t  madjt  ein  preujifcr;er  3entner  120  ba^erifdje 
unb  HO  oftmei$ifd?e  $funb,  unb  36  fatyeriföe  2otl)  machen  ein 
preufjifctyeG  *ßfunb. 


ilnmetf  ung 

über  ba«  ©ettic&t  unb  bie  oerf)älmt|jma(nge  Quantität  ber  6emmeln, 


$>a  bie  jDuantität  ber  €emmeln  bei  ben  meijten  gpeifen  mit 
©elbbetrage  angegeben  ift,  unb  ba  nxgen  ber  öfteren  Skranberung 
beS  ©etreibpretfeS  feine  rid>ttgc  ßaljl  Herüber  angegeben  »erben 
fann ;  fo  fanb  icfc  für  notbroenM'g,  bie  6emmeln  nad>  bem  ©eroidjte 
anjugeben,  unb  $u  fagen,  bafj  bamal,  als  id>  ba$  99ucfc  gefdjrie* 
ben,  eine  jroei  Äreuaerfemmel  ein  Sßtertelpfunb  ober  ad>t  Sofy  gc* 
wogen  habe:  baber  glaube  id),  toirb  bei  jebe$maltger  Abwägung 
ber  (Semmeln  bie  befte  Quantität  befrimmt  »erben  fonnen. 
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i.  ©ute  Souiffotts  ober  otMnare  £uppc- 


SDTon  nimmt  ein  ©tütf  SRinbfkifdj,  fo  groß  man  cd  notbig  Ijar, 
unb  fefct  e$  mit  frifdjem  2Öa(fer  $u.  5ßiü  man  eine  gute  ©uppe 
ba»on  erhalten,  fo  ifr  mageret  gleifc|>  bem  fetten  t>or$ujieben.  3tuf 
ein  ©tütf  *on  4  bi$  5  $funb  fonnen  immer  5  bi*  6  3Ra(  SBaffer 
genommen  »erben.  £at  man  eine  alte  £enrie,  Äalböbeine  ober 
Änocfcett,  fo  muß  nad&  Duantität  ber  $opf  aucfc  großer  fetm.  £at 
baä  gletfd)  gut  gefctyäumt,  fo  nimmt  man  ein  paar  gelbe 
ben,  *ßa(tinaf,  ein  Hettied  <Btu<f  ©ellerie,  etliche  ^eter(rlienn>urje(n 
aucty  *ßorri;  bieß  afled  wirb  rein  abgefärbt  unb  geroafcfoen,  Dann 
in  einige  ©türfe  gefeilten,  mit  einem  gaben  au|ammengebunt>en, 
unb  $u  bem  gieifcfre  gelegt,  £at  bafr  gleifd)  2  ©runben  gut  ge* 
fotten,  fo  fann  man  ba$  gett  baoon  abfdjopfen.  3)ad  gleifd)  muß 
immer  augebecft  bleiben,  unb  ganj  langfam  fteben,  bamtt  bie  ©uppe 
nicfct  trübe  roirb. 

SL  <8ute  3u3*  ober  braune  Sfoftfuppe,  . 

!D?an  nimmt  einen  Siegel  ober  eine  (Saffrrol,  legt  gett  ober 
etliche  (Schnitte  frifdjen  ©petf  Ijmem,  bantt  ftyieioet  man  etliche 
3miebeln  tri  ©Reiben,  fo,  baß  man  ben  93oben  Damit,  unD  etlichen 
©ewünnaaHrt  befteeft,  baju.  herauf  wirb  ein  magere«  ©tücf  rofje« 
9tin*fleifd>  fd^nittweife  binelngelegt.  8ucb  fdjrteibet  man  etliche  gelbe 
9tüben,  *ßaftinaf,  *ßonf,  ©eUerie,  alleS  $u  fleinen  ©einigeln  hinein, 
läßt  blefcä  unjugebetft  fo  lange  auf  bet  ©lut  abbrafen,  bt'8  bie 
3n>iebet  auf  bem  SJoben  gleid)  braun  wirb.  'Dann  gießt  man  gute 
33ouiflon*  ober  gleifcr;fiippe  baju,  uno  läßt  eS  jugrteeft  einige 
©runben  langfam  fteben,  bamtt  e3  ntd)t  trübe  trirb.  «Wan  fann 
au$  Äalböbeine,  ober  23eine  von  ©tflügel  (jmein  tfnm,  baju  au$, 
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wenn  man  e$  ^at,  ein  HetneS  €tüef  6chaffleifd)  ober  Seine.  ÜDlit 
biefer  6uppe  fann  man  alle  ©Uppen  färben,  unb  fte  fefjr  fchmacf' 
haft  machen.  Slucfc  ff*  fte  fefjr  nüftttc^,  unb  bei  aller  £o$erei  f)o*fl 
notbwenbig.  (SS  if*  au<$  nic^t  notr>fg,  eine  Duantität  bat>on  anju* 
geben,  weil  fte  ftcr)  ein  paar  Sage  lang  aufbewahren  laßt. 

*  * 

3.  (Biace  ju  machen. 

3n  eine  (Safferotle  legt  man  gett  auf  ,ben  23oben ,  bap  3wie* 
beln  nebfi  Dielen  anbern  SBurjeln,  a0e6  in  Heine  6tücfe  gefebnttten. 
2)ann  nimmt  man  3  *ßfunb  mageret  [Rmbfletfch,  2  *ßfunb  $alb*  , 
fleifct),  ein  r)alb  *ßfunb  guten  6$tnfen,  3  ober  4  Äälberfüfje,  nteb* 
rereS  SBeih*  unb  Änochenwerf,  tt)enn  man  e$  .fyat.  2>iefe6  alle« 
,wirb  gefcr)nitten,  aufammengehaeft ,  unb  in  bie '  (Eaflerolle  gelegt. 
5ftan  laft  e$  9htfang6  auf  bem  33oDen  etwa«  bräunlich  werben, 
alSbamt  gießt  man  4  ÜDJafj  Söaffer  barauf,  läßt  e$  au9«*>c(ft  5 
(Etunben  lang  gufammen  gattj  langfam  focr)en,  fobann  feilet  matt 
eö  ab;  ben  noch  übrigen  6ub  Don  ben  fernen  aber  feilet  man 
burcr)  ein  Sud) ,  fefcet  e$  in  einer  flehten  (SafleroHe  ober  in  einem 
Siegel  wteber  auf,  unb  laßt  ed  bi$  auf  eine  halbe  9Jcaf  einfteben. 
JDiefeä  fluttet  man  auf  einen  poraellanenen  ober  irbenen  Seiler,  unb 
fefcet  e«  an  einen  fül)len  £)rt.  $)ieß  @lace  tft  fel)r  notf?roenbtg, 
unb  in  allen  jtucr)en  au  gebrauchen;  e$  wirb  in  ber  golge  bei  t>fc* 
Ien  6pcifen  gebraucht,  unb  genannt  werben.  3m  Salle  bie  9linb* 
fuppe  nicht  frä'ftig  genug  ift,  barf  man  nur  ein  Hehteft  6tü(f  »on 
biefem  ©lace  bap  legen,  wenn  fte  bejfer  unb  fehmaefhafter  wer* 
ben  fofl. ' 

< 

4.  23rmfe  ya  tu  adrett. 

» 

$>fe  SBraife  t(t  eine  (Gattung  guten  <5ube3,  in  Welchem  »er* 
fd)lebene$  gleifch*  ober  ©eflügelwerf  ffdt>  febr  mürbe  unb  fchtnarf* 
haft  fochen  laßt ;  audh  behalt  cd  feine  SBeigc  in  bemfelben.  Statt 
nimmt  nämlidh  eine  mehr  tiefe,  afo  flache  (Saflerollc,.  gießt  einen  , 
Sheil  2Bein,  unb  einen  Sf)eil  gute  gleifchbrühe  hinein;  gehört  e$ 
3U  Sßilbpret,  fo  fann  auet)  (Sflig  baau  genommen  werben.  Wlan 
legt  auch  fth*  ^>fcl  SMnböfett  unb  einiges  Sßurjelmerf  ba$u,  als: 
gelbe  8tüben,  ^aftinaf  ,  ganae  3wubefo  mit  Wägelchen  beftetfr,  unb 
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ein  paar  gorbeerbfötter.  3«  WtM  ©übe  tt>trb  alle*  ba6  genom* 
men,  »a$  man  in  ber  23raife  focfcen  »iH,  nacfybem  e$  juberettet  ift 
$ie  grifanbeaur  müffcn  gefpitft  »erben.  3f*  e*  ©eflügel,  unb  foU 
e6  fefyr  »etf  bleiben,  fo  muf  alle«  in  6pecf  eingebunden  »erben, 
nadjbem  ed  gut  breffhrt  ift.  «Mann  »irb  ein  Rapier  na$  ber 
9ftitte  ber  GFafferoHe  augefcjmttten,  unb  auf  ba6  barin  SBeftnblid^e 
gelegt,  bie  (Jafferotte  aber  mit  ibrem  gehörigen  Detfel  jugebeeft» 
§We6  muß  fyier  feljr  langfam  fod>en,  um  reefct  mürbe  $u  »erben, 
unb  »eifj  au  bleiben.  3it  btefem  6ube  ober  53ratfe  fann  man  meb* 
rere  <5ad)en  fodjen,  bie  von  gleichem  ©efd)matfe  fmb;  aud?  ifi 
baöfelbe  einige  $aqe  aufjube»af)ren ;  nur  muß  bief  im  (Sommer, 
an  einem  füllen  Orte  gefdpefjen.  #at  man  fie  nidjt  met)r  notfyig, 
fo  fann  man  ftc  aucr),  nadjbem  fte  fefyr  rein  gefeibet  »orben  ift,  gu 
einer  @lace  etnfteben  laffen,  bi$  fte  anfangt,  biefiefct  $u  »erben. 
£>ieß  gibt  bann  ju  eäucen  eine  fe^r  gute  ©lace. 

5*  ftranjcftfdjcn  garce  t>cm  £?a(bfletfd>  ju  machen* 

9J?an  nimmt  gutes  mageres  Äalbfteifcfc ;  vom  ©djenfel  ober 
Stieget  ift  eö  am  beften.  5lu$  nimmt  man  9tierenfett  barunter, 
»enn  eö  flu-  Ijaben  ifl,  ferner  et»aä  ßwiebel  unb  (Sitronenfdjale. 
JBtef  alles  »irb  mit  bem  6ctyneib'  ober  5Btegemejfer  redjt  fein  $u* 
fammengefd)nirten.  5(uf  ein  $funb  tfalbfleifd)  »irb  von  einer  tfreujer' 

-  6emmef  bie  fttnfce  abgefdtflt,  unb  biefclbe  in  9JW$  einge»et$t; 
btefe  »irb,  »enn  fte  »eicr;  ijt,  au^gebrütft,  unb  üuer)  barunter  ge* 
fetynitten.  55>enn  e$  ganj  fein  ift ,  »erben  bie  nod)  übrigen  gafern 
ober  «£>a"utc§en  bavon  berauSgcftreift ;  bann  fomntf  e$  in  einen 
fDibrfer,  »o  eö  red)t  fein  geftoffen  »irb.  *Bon  brei  (Siern,  einem 
Keinen  ©fütf  Butter,  unb  etwa«  »enig  ober  SBaffer,  »irb 

ein  »eic$e$  (Singerübrte«  gemacht,  unb  ebenfalls  barunter  geftoffen. 
9hm  nimmt  -man  ben  garce  aus  'bem  Dörfer,  unb  t>er»enbet  ifjn 
jum  gehörigen  ®ebraud>e.  Wt  (Siern  fann  berfelbe  aud)  noety  ab*  . 

'  gerührt  »erben,  je  nacr;bem  man  ttjn  au  einer  6peife  gebraust. 

6.  (Sine  gute  ^aficten  ^atec  $tt  ma<$em 

4  k 

Wlan  nimmt  einen  guten  Hungen  *  ober  Senben  *  53raten ,  $iel)t 
We  $aut  ab,  unb  frretft  ba6  £äutige  baoon  aud.  X»aö  gieifei^ 


Digitized  by  Google 


26 

föneibet  man  redjt  fein  mit  einem  $funb  ©ped  flufammen.  gßenn 
ed  fein  ift,  werben  um  4  flreujer  abgefeilte  unt>  in  üttildj  ge* 
Weidjte  ©emmein,  gut  auögebrücft,  barunter  gefct)nitten.  93on  6 
©ern  unb  ein  paar  Toffel  »oll  UBaffer  wirb  ein  ßtngerityrted  ge* 
mad)t,  unb  auct)  barunter  gemifcfct.  2fud)  »erben  4  Sotfy  ©arbel* 
len  fauber  gepufct;  man  nimmt  eine  ßwiebel,  »an  einer  Zitrone  bic 
egalen,  <m$  riedbenbe  Kräuter,  wenn  man  fte  r)at,  ald:  SBafili* 
fum ,  $r#mian.  8flle*  fein  gefcfcnitren  unb  unter  Die  garce  gemifcfct 
unb  gefalgenj   würjen  fann  man  ed  mit  Pfeffer  ober  mit  9t%ln. 

T.  fltotce  tum  £ur)ncrn  efcee  ©effttgel« 

tiefer  wirb  auf  eben  biefelbe  8rt,  wie  in  9tro.  5.  erwtf&nt 
Wirb,  zubereitet;  nur  bafj  nodr)  ba$  53ruftfleifcr)  »on  bem  nämUdjen 
©eflügel  baju  genommen  wirb,  unb  bafj  Zwiebel  unb  ©tronenfc$a< 
len  babei  Weggelajfen  werben  fonnen.  9totf)igenfafl6  fann  ffcatt  bef* 
fen  fleingefctymttenee  ^eterftlienfraut  barunter  fommen.  ©tatr  be$ 
getteö  fann  man  au$  Butter  oaju  nehmen.  Sonft  ade«  wie 
in  9lro.  5. 

8*  23?  Ufr  =  5rarcr  ju  madycn. 

« 

«Dazu  werben  bie  Senbenbraten  »on  einem  £irfct)en  ober  Siebe 
genommen;  ifi'$  aber  ein  «£>afe,  fo  nimmt  man  baoon  ein  ©tücf 
au$  bem  JKücfen.  Tiefed  wiro  fo  fein  al6  mogltcty  aufammenge* 
fctynttten,  etwad  6pecf,  ^xokbel,  (Sitronenfdjalen  unb  etwad  <5ar-- 
bellen,  aud)  einige  wol)lriecf)enbe  Kräuter,  al$:  Srjnmtan  ober  53a* 
ftlifum ,  wie  aud>  ein«  in  (Sfftg  ooer  ©ein  geweichte ,  bann  auäge* 
brucfte  ©emmel  barunter  gefcfcnitten  ;  man  fann  audj  &ber  »oir 
©ejlügel  biirunter  nennen.  Daö  (Stngerüfyrte  wirb  nicr>t  baj»  ge* 
nommcn,  fonft  aber  alles  fein  im  Dörfer  gejioffen,  wie  aßorigeG, 
unb  bann  erft  jum  gehörigen  ©ebraucfc  zubereitet. 

• 

9.  $ad>td  ju  matten. 

hierzu  nimmt  man  allemal  ein  gefachtes,  gebratenes  ober  auf* 
gebünjtete*  Äalbfleifdj ,  welfd)en  £ar>n  ober  junge  £ürmer;  biefe« 
Wirb  re$t  fein  jufammen  gefc^nitten;  au$  fonnen  3wiebe(n,  £tmo* 
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nfenfd&alen,  !ßeterfttfenfraut,  Champignons  ober  Womatyn,  unfc 
gute  ©c$mfett  barunter  gefc^nitren  »erben.  93om  ©ebraudje  biefetf 
£a$t*  felbfl,  unb  »o  beffen  ©ebraud?  am  fc|icfli$f&n  rniaubringett 
ift,  »irb  in  ber  Sofge  mef)r  er»a*fynt  »erben. 

14h  SRaqvut  ju  machen. 

Wlan  nimmt  tfälbcrbrie«  unb  tfalbSeuter;  bfefe  »erben  im 
I  SBaffer  obet  in  gleifdjfnppe  blandjirt  ober  überfotten;  fobann  wer* 
ben  f)iet>on  gan$  f leine,  gleiche,  »iereefigte,  6tücfc^en  gefdjnitten;  auety 
fann  man  »eid?  gefottenen  JDbergaum  barunter  fdjneiben,  ober, 
»enn  man  e$  ftat ,  &ber  unb  9J?agen  vom  ©eflügcl  ,  bann  Jtrebä' 
6d>»eife  unb  ©pargel  baju  u)un.  ©obann  legt  man  biefeS  in  et* 
nen  Siegel,  flaubt  em  »enig  feine«  ÜWefji  baran,  gibt  et»a6  gute 
gleiföbrülje  baju,  unb  fo  laßt  man  e3  ganj  einfoc&en.  SBie  bie 
©aure  ober  ber  ©eruety  l)ier  anzubringen  ift,  »irb  erft  fernerhin  bei 
»ergebenen  ©peifen,  ju  »eichen  biefeS  Ragout  gebraust  »trb, 
angemerft  »erben. 

11.  ©ine  @almi  fron  <5$ampigtHmö  jtt  machen. 

*  *    •     ,  ... 

©efyört  bie  ©almi  $u  föepptyübnern  ober  ©djnepfen,  fo  müjfen 
2  oon  benfelben  gefpieft,  unb  mit  einem  ©lad  2Bein,  unb  eben  f* 
viel  guter  3uö*©uppe  re$t  au$gefocf)t  »erben.  ©inb  fle  jung,  fo 
bürfen  fte  nur  im  ©aft;  ftnb  fie  alt,  fo  muffen  fte  mürbe  gefegt 
»erben.  $)ann  legt  man  fte  auö  bem  (Bube,  unb  betft  fte  gut  $u; 
in  ben  ©ub  gibt  man  um  1  Jtreujer  in  23utter  geroftete  ©emmel* 
bröfeln*  unb  eine  gute  $anbwfl*  fein  geftfcnittene  ®jatnpfgnon&  3)?an 
lägt  alle*  fura  einfoefcen,  rietet  ed  an,  unb  bie  ©$nepfen  ober 
föeppljityner  barauf. 

1«*  @ine  3almt  $tt  mad)rn. 

$>iefe  fann  au6  »erfefciebenem  Sebe*»ilbpret,  befonber*  »ort1 
^epppljnern,  gemaep  »e*bem   <&  »erben-  namltcfc  3  9fcppf)ü> 
ner  ganj  im  ©aft  gebraten;   »enn  btefj  gefeßeljen,   »irb  l)iet>on 
bie  Srtifl1,  auc^  bie  »orberen  urtb  Hinteren  €<$enfel,  Ijeranegefctynittctt;' 
b<&  übrige  ©erippe  unb  $em»erf  »irb  im  Dörfer  aufammengeftof* 

f 

\ 
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fen,  unb  enbli$  fit  6$mala  gebatfene  Semmelfd&ni&eln  baju  get^an ; 
biefeö  laßt  man  jufammen  in  rotbem  SBetne  auffod&en,  unb  fcfclägt 
e$  burcfc  «in  (Sieb ,  bamit  ba8  ^einroerf  fcerau^fommt;  biefed  ifi 
bann  bie  6almt.  Söill  man  biefelbe  aber  $um  ferneren  ©ebrauetye 
bitfer  Ijaben ,  fo  fann  man  eine  auögeftreifte  jtälbermila  nebmen, 
bann  ein  roenig  £eber,  fyokUl,  (Sitronenf($aIen,  unb  etwa«  rool)U 
riedjenbe  trauter;  atfed  aufamm«*  f«n  gefönttten,  unb  unter  bie 
©almi  gemtfe^t.  2BÜI  man  fic  oon  Schnepfen  machen,  fo  nimmt 
man  aueb  ben  6<$nepfenfotr)  barunter;  roüraen  fann  man  e6  mit 
©eioürjnägeln. 

13.  SSeföameU  jtt  madycn. 

SJtan  laßt  y4  $funb  SButter  in  einem  Siegel  aergeben,  gibt 
bann  fo  mel  SRunhncM  barein,  baß  eö  einem  $eige  ctynlicf)  tt>trt>; 
biefeS  barf  aber  gar  ntct>t  braun  roerben,  fonbern  eö  muß  baS  9ftef)l 
fo  rnel  anlaufen,  biö  eö  febaumet;  bann  gibt  man  eine  gute  fuße 
W\\d)  ober  9iar)m  barau ;  au  biefen  fann  aber  feine  Quantität  be* 
fttmmt  roerben,  fonbern  man  nimmt  nad>  ©efcfyaffenbeit ,  fo  rote  eS 
au  einer  6oeife  etforoerlicb  ober  gebraucht  wirb,  ©ebort  oaSfelbe 
au  einem  Auflauf  ober  ©ebatfenen,  fo  muß  e$  immer  etwad  biefer 
bleiben,  faft  roie  ein  Sranbteig;  in  anoeren  gallen  aber  barf  eö 
au$  öfter  febr  bünn  mit  WIM)  gemacht  roercen,  unb  febr  lange 
foetyen,  beffen  Zubereitung  |Htn  ferneren  ©ebraudje  fefcon  nodjran* 
gemerft  wirb. 


Von  vtttyWbcnen  ©attungm  $$0ttrl«. 


14.  ftcrtefcftcttel. 

■  SKan  nimmt  12  bis  15  Jfocr)frcbfe,  lofet  ibnen  bie  ©alle  au$, 
unb  floßt  fte  lebenbig  im  Dörfer  gana  f lein ;  bann  fcbl<Sgt  man  4 
ober  5  ©er  barein,  ftoßt  fte  barunter,  unO  giebt  ein  fyalbeö  Duart 
äftfid)  Oaau ;  enolidj  feilet  man  e$  burdj  ein  $ucb ,  brüeft,  e$  gut 
auö,  uno  fod)et  e3  in  einer  f (einen  *ßfanue  auf  einer  ©lut  ab,  bi6 
e$  SBaffer  gibt;  bann  föüttet  man  e$  in  einen  feinen  2)ur$f$lag  » 

» 
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ober  Sdr)ottelmobel ,  tt>el<$er  feine  2&<$er  I)at,  brüefet  e«  gut  Einern, 
bamU  e«  ganj  fefl  wirb,  unb  ba«  SBaffer  rein  bat>on  ablauft.  SEBemt 
bie  ärebfe  gut  ftnb,  unb  man  e«  falt  werben  laßt,  fo  roirb  e$ 
red^t  f$on  rott)  werben.  '  , 

» 

15.  @tne  ttietfje  ©oli  jum  ^ufTiettnibren,  toeld^e 
man  bei  großen  Safe(n  h taucht,  ju  machen« 

9Han  nimmt  ein  ante*  Stüdp  93utter  in  eine  (SafferoHe.  «£>at 
man  ton  ©eflügel  SDcagen  ober  glügel ,  ober  $alb«fnod;en,  fo  gibt 
man  fte  baju,  läft  jle  in  SButter  anlaufen,  aber  ntdjt  anlegen.  $er* 
nad>  gibt  man  ein  paar  Toffel  »oll  fdt>5ne6  9J?ebI  tyruin,  rüfjrt  e« 
bamtt  einigemal  um,  füüet  ote  (SafferoDe  mit  guter  glrifc&fuppe,  gibt  N 
ein  paar  6türfe  ^cterftlienwuraeln ,  (Sellen,  *ßaftinaf  unb  eine 
ganje  mit  einigen  9läge(d)en  befteefte  3wiebel  baw.  2>iefe«  $u* 
fammen  laßt  man  unter  beftänbigem  $ityren  fur$  einfocfyen,  treibt 
e«  bann  iwrd)  ein  £aarfteb,  gibt  e«  an  einen  füllen  £)rt,  unb 
f)ebt  e«  jum  ferneren  @cbrau$e  auf. 

16*  @tne  braune  (Soli  eben  fo  ju  madyen. 

3Ran  nimmt  frtfd)e$  gleifcfcfett  ober  Hein  gefcr)mttenen  <Spe<ff 
gibt  e*  in  eine  GafferoUe,  cm  paar  Sdjnifceln  magere«  Äinbfletfä 
barauf,  einige  (Bdjntyeln  frifdjen  <Ecr)infen,  unb  ein  paar  gefdjnit* 
tene  3wiebelu.  £ann  laßt  matt  tiefe«  jufammen  auf  ftarfen  Jtor> 
len  gut  anlaufen  unb  angeben,  bi«  ftdr)  ber  (Saft  braun  angelegt  r)at; 
gibt  ein  paar  £cffel  fccü\9Rer>l  ba§u,  rübrt  e«  Einigemal  um,  unb 
füüet  e«  mit  guter  gleifc^fuppe,  ober  ned)  beffer,  mit  brauner  3u«. 
9Han  fann  aud)  ein  paar  gelbe  Drüben  unb  ein  paar  ^aftfnafnwr* 
jeln  unb  einige  hageln  bamit  wfo$en  laffen.  SBenn  alle«  unter 
beftänbigem  Rubren  gut  eingefoc^t  ift,  fernlägt  man  e«  burefy  ein 
6ieb,  unb  t)ebt  eß  aum  ferneren  ©ebrauefce  auf. 

l?«  @tnen  @4>nee  t)on  (Sieiiveifi  ju  mafyen. 

SDtan  nimmt  ba«  SQBeife  ton  Giern,  fo  Diel  man  toi0,  gibt 
ba«felbe  auf  eine  flad;e  €d)ü(fet  ,  nimmt  ein  oon  $ol$  gefdr)mtye« 
Keffer,  fölägt  immer  na$  ber  0läc$e  in'«  teiroeif,  bi«  e«  na# 

•  ■ 
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unb  na<$  ein  ganj  bicfer  unb  fietfer  ©djaum  wirb,  tt>eld?er  ju  Der* 
föiebenem  Auflauf  unb  au  fonjt  rcd^t  lotfer  gerührten  ©yeifen  ge*  • 
brauet  wirb. 

18.  ®pinatf$vtteln. 

(Sin  paar  £5nbe  »oll  rem  au$gen>afd&ener  ©ptnat  wirb  im 
9J?5rfer  gesoffen,  4  ober  5  (Sier  baran  gefcfelagen,  unb  mitgeßof* 
fen ;  ftott  5Ril#  nimmt  man  ein  wenig  2B  affer,  bamit  ed  bie  garbe 
ni$t  fo  fefyr  verliert.  <£onfi  wirb  wie  bei  bem  Vorigen  bamit 
»erfahren. 

19.  ®teb*f>uttet. 

9J?an  ftebet  24  ßrc6fe,  lofet  bie  6d)meife  bawn  au$,  fliegt 
bie  ©ade  f)erau$;  bie  SBaudje  Fommen  auefy  baioon,  Mo3  bie  6($a* 
Ich  unb  bie  6$eeren  werben  Hein  flufammen,  unb  nad)I)er  7*  *ßfunb 
Söutter  barunter  gesoffen.  SBenn  man  bamit  eine  SBefle  fortgefa^ 
ren  f)at,  wirb  foldjeS  in  einem  Siegel  auf  bie  ®Iut  gefhtlt,  ein 
Wenig  falteS  Gaffer  baran  qefprifct,  unb  gut  aufgebraten:  bann 
wirb  ein  Xuä)  in  falte«  SBajfer  getauft,  bie  93utter  burcfcgefetyet 
unb  gut  auSgebrücft. 

SO.  ®pinattvpf,  (geläuterten  <&pinatfaft)  jum 

Warben  t>u  gebrauchen» 

Sftan  nimmt  ein  paar  £anbe  fcoll  ©pinat,  floßt  benfeloen,  unb 
preßt  ben  ©aft  bat?on  au$;  biefen  ©aft  läßt  man  in  einem  flehten 
Siegel  auf  einer  @lut  unter  bcfMnbtgem  *Rüf)ren  aufammengeljen, 
bann  fluttet  man  e«  auf  ein  ©ieb,  unb  läßt  ba6  2Baffer  batfon 
ablaufen. 
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IDttfdjietaite  Gattungen  tum  puppen. 


liraftfuppe  für  ftrattfe* 

Sflan  nimmt  ein  magere«  6tücf  *RinbfIeifd[>  «on  2  *ßfunb,  et* 
nett  ÄalbSfnodjen,  ein  6tü(f  e$affW$  gu  1  «ßfunb,  ober  6cr;affüf  e. 
£iefe$  fefcet  man  in  einem  £afen  ober  Sopfe  tjon  2  5ftafj  friföem 
SEBajfer  aum  geuer ,  gibt  and?  eine  alte  Saube  ba$u ,  bie ,  roo  mog* 
lid),  gefct)offen  ober  erbroffelt  »erben  feilte ,  bamit  baä  SBIut  nicfyt 
baoon  fommt.  SBerin  biefeö  fcerfdjaumt  bat,  fo  gibt  man  2  *ßeter* 
pHcnrourjeln ,  2  gelbe  «Rüben,  2  $afHnaff  2  Selleriefxocfe ,  «ßorri, 
unb  cfne  ganje  ßroiebel  baju;  nun  töjjt  man  e$  bei  einer  ©tut 
braten ,  bann  fteefet  man  etliche  ©ewürjnägeln  barein ,  gibt  ju  ben* 
felben  in  bie  Suppe  and)  ein  paar  3c^n  tfnoblaucr)  unb  ein  £or* 
beerblatt.  2ßenn  alles  biefed  barin  ifi,  wirb  ber  $opf  mit  einem 
£etfel,  reeller  barauf  paßt,  gut  jugebetft ;  man  »erpicht  au#  ben 
Setfei  mit  einem  f$lecr)ten  Seig,  unb  laßt  biefe<5,  gut  gebeeft,  3 
6tunben  Reben,  fobann  feilet  man  eS  ab,  unb  gibt  be$  Sage* 
jtoeimal  eine  Schale  jur  2lnfeud>tung  ju  trtnfen ;  fallen  fann  man 
fte  nad>  Belieben. 

SBraune  Saftfuppe  mit SWeiS  ober Wlaccatonen. 

gjfan  nimmt  auf  12  «ßerfonen  Vi  $funb  9ftei$,  roafcr)t  ben* 
felben  fo  lange  mit  SBaffer,  bie  ni$t$  SBeißeS  mebr  bation  gefyt, 
fefcet  biefen  9fri*  mit  guter  Bouillon*  ober  glcifäfuppe  gu,  täjjt  ifm 
(leben,  ol)ne  ir)n  aufzurühren,  btö  er  fd?on  reeif?  unb  aufgegangen 
Ift,  SBor  bem  Slnrtcfyten  feibet  man  bie  noer)  übrige  Suppe  baoon 
ab,  gibt  eine  3u6*  Suppe  barauf,  riebtet  ed  jur  Xafel  an,  unb 
folget  eS  na*  ©efd?matf.  Sluf  bie  namlidje  2lrt  ma$t  man  auef) 
bie  SRaccaronen,  nur  mit  bem  Unterfcfciebe,  baß  biefclben  niefct  aud* 
gemafc^en  toerben. 

23*  <£ine  ^qrfceHenbutter.  weldye  jttm  ^ufbett>ar)= 
reit  bereitet  Wirb,  ju  mnd>en . 

9ftan  nimmt  y4  $funb  gute  6arbeu*en,  roäfcr)t  unb  pufct  fie 
rem,  r)erna$  flopt  man  1  7t  Sßfunb  *utt«  2)ann  nrirb 
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bfefc  Butter  mit  ben  Sorbetten  burcr)  ein  feines  £aarfteb  geftrtcr)en. 
2)iefe  Butter  wirb  nun  $um  ferneren  ©ebraudje  bei  Saucen  unb 
garcen  aufbewahrt.  , 

>  \ 
Ä4.  (Sine  ^PeterftHenbiitter  $u  mad>m« 

d3  wirb  V«  $f»nb  Butter  mit  einer  guten  $anb  »ofl  fein 
gefcr)nittenem,  grünem  IßcterfiUenfraut.  gut  jufammengeftoffen,  r)ernacr) 
autt)  bur$  ein  ^aarfleb  gejfrtcr)en,  unb  aum  fünftigen  <5Jebrauc$e 
aufbewahret. 


«5, 


ßltofuppe  machen* 


•  9ftan  nimmt  friföcS  9ftinb$fett,  ober  Specf,  in  eine  (Safferotte, 
barauf  ßwiebel  unb  mageret  fömbfletfcr) ,  täfjt  blefeö  auf  einer  ftar* 
fen  ©iut  angeben,  bis  e&  auf  bem  23oben  braun  wirb.  $)ann  gibt 
man  ed  in  eine  Gafferolie  ton  6  9fla(j,  baju  3  $funb  Äalbfleifcr), 
»om  $alfe  ober  Knoden,  3  *ßfunb  Oitnbfletfcr),  welcr)e$  mager  unb 
fläcfyfia,  ift,  einen  (RinfcSfufj,  ein  paar  ßalbfüjje,  eine  alte  «spenne; 
fcon  $eterft(ie,  fßafttnaf/  gelben  SRüben,  »on  jebem  ein  paar  Stücfe; 
bieg,  nebft  1  *Pfunb  Schürfen,  Ia§t  man  4  Stunben  fteben,  bann 
feilet  man  e$  rein  ab,  unb  gibt  eS  in  Schalen  au  trinfen. 

26.  Sebetfuppe. 

5Jcan  nimmt  eine  ganje  Kalbsleber,  fefweibet  fie  311  f  leinen 
Scr)m&efa,  wendet  biefe  in  5DM;l  um,  unb  baefet  fie  auö  bem 
Scr)malse  ober  gett;  fto^t  fte  im  Dörfer  fein  mit  »on  2  tfreujer* 
©emmein  gebaefenen  Scr)ni$eln,  gibt  eö  in  einen  Siegel  mit  etwas 
gelittenem  *ßeterftlienfraut  unb  ^orri  ic,  gibt  gute  gleifcr)*  ober 
3uö*  Suppe  bagu  unb  lagt  e$  gut  auöfieDen,  feit;et  cd  burcr)  ein 
Sieb,  unb  richtet  e6  über  gerofietc  Semmeln  an. 

27.  meine,  frtfaffltte  meitfuppe. 

.  2>er  $eiö  wirb  in  ber  n5mtid;en  Quantität,  wie  in  Vivo.  22, 
V»  *ßfunb  gewafdfjen,  unb  in  guter  Suppe  ganj  weid)  gefotten  ; 
biefer  fatut  aber  öfter  aufgerührt,  unb  nacr)  belieben  gefallen  wer* 
ben.  SSor  bem  Anrichten  nimmt  man  5  bte  6  (Sierbotter  in  einen 
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Sopf,  einige  Stoßen  frifc$eS  SBaffer  baju,  gibt  ben  Stete  unter  be* 
ftänbigem  Duirlen  hinein ,  rüfjrt  eö  einige  Minuten  fo  6dm  geucr, 
bi6  e$  anfangt  bitfid&t  311  derben ,  unb  man  e0  fo  jur  Safel  an* 
rieten  fann.  - 
1  .  •  ... 

£8.  2ßeif?e  geftoffene  Suppe, 

■ 

«£>at  man  etwa«  Uebriggebliebeneö  von  einem  gebratenen  Sta* 
paun,  von  #üt)ncrn,  3nbtan  ober  auefy  im  galle,  baß  man  nidjtö 
anbereö  fyat,  ein  6tütf% fronen  weifen  Kalbsbraten;  fo  wirb  »on 
biefem  alle  braune  £aut  abgelofet,  unb  baö  gleifcfc  im  Dörfer  Hein 
gesoffen,  au<$  eine  #anb  voll  abgeflogene  9Kanbeln,  unb  4  fyart 
gefottene  ©er  baju  getfjan.  SBenn  alle«  biefeö  Hein  gesoffen  fft, 
legt  man  ein  Wenig  Siinböfett,  ober  elnx@tütf  SButter  in  einen  %k* 
gel,  gibt  einen  Söffet  voll  f<f)oneö  9M)l  baju,  laf t  e$  anlaufen, 
gibt  bad  ©eftoffene  hinein,  rüljrt  ed  einigemal  um,  füllt  ben  Siegel 
mit  guter  gieifdtfupve,  unb  läßt  eS  eine  gute  6tunbe  fo$en.  Wlan 
fann  au$  ein  wenig  SJtoöfatnuß  fjineingeben ;  vor  bem  2lnri<$ten 
fetylägt  man  e6  burd>  ein  #aarfieb  ober  feinen  5)ur$fc$lag,  unb  rid)* 
tet  eö  über  geroffcieä  S3rob  an. 

*9.  &aifetfuppe. 

fßlan  fefeet  einen  Siegel  ober  eine  Safferofle  mit  9ftnb$fett  unb 

einigen  6($ni&eln  6pe(f  auf,  gibt  recfyt  viel  in  <5djeiben  gelittene 

3n?iebeln  fytncin;  au<fy  eine  ganje  3^iebel  mit  hageln  befkeft; 

fobann  fcfynetbet  man  1  *ßfunb  magere«  Sttnbfleifcfy,  Vt  ^Pfunb  Äalb* 

gleifdj,  alleö  in  f leinen  ©cfynifceln  hinein;   fyat  man  einen  guten 

6$infen  ober  ein  ©tutf  geräu^erteS  magere«  gleifö,  fo  fann  man 

hiervon  auc$  V<  $funb,  nadjbem  eö  fauber  gewaföen,  fyineinfönei* 

ben;   auefc  legt  man  ein  paar  gelbe  Stöben,  *ßajiinaf,  (Sellerie, 

atleö  in  f leine  ®$ntyeln  gefdjnttten,  baju,  unb  gibt  e«  auf  ba$ 

gleifd},  läßt  e6  fobann  auf  einer  ©lut  fo  lange  bünfien,  biö  e8 

anfängt  auf  bem  Soben  bräunlidj  $u  werben;  bann  Wenbet  man  eö 

öfter*  um,  fläubet  ein  paar  tfodjloffel  voll  f^oncö  9M)l  baran, 

wenbet  e$  bamit  nod)  einigemal  um,  unb  füllet  fo  viel  als  e$  no< 

tl)ig  tf*,  gute  6uppe  barauf.  £at  man  3u$*  ober  braune  €uppe 

vorrätig,  fo  wirb  e$  noefy  beffer,  wenn  man  bic  §ätfte  baju  nimmt, 

unb  eö  no$  eine  6tunbe  bamit  foc$en  läßt  6obann  fd&lä'gt  man 

3 

*  • 
•  ■  * 
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*>$  burc§  ein  6uppenffeb,  ober  burd)  einen  2)urc$fc$lag ,  fricafftrt 
e*  üor  bem  Anrichten  mit  5  (Sterbottern ,  unb  rietet  eS  über  gerö* 
ftete*  £rob  für  12  ^erfonen  am    •  , 

3ö.  <$inc  fttch&fuppc. 

SHan  ftebit  30  Stücf  Heine  jtrebfe ,  fofet  bfe  @d;tt>eifeln,  unb 
fiicf)t  bie  ©alle  au0  5  fto#t  bie  (Skalen  unb  ba6  Uebrtge  mit  etli> 
d)en  gebatfenen  ©emmelfc()ni&eln  unb  einem  Stücf  33utter  fein  31t- 
fammen,  gibt  tyxmty  afled  in  einen  Sieger,  laßt  c6  anlaufen,  ftäubt 
ein  toenig  Wltty  baran ,  füllet  il)n  mit  guter  gleifchfuppe ,  unb  läfit 
e$  gut  auslösen.  2)ann  fc^lägt  man  cö  burety  ein  6ieb,  unb  gibt 
eS  über  gerodetem  23robe  gur  Safel.  SBütjen  Fann  man  eS  mit 
9Jtu3fatnu|j  ober  23lütlje.  v 

3k«  3»tfjfuw>e* 

9Ran  legt  in  einen  Siegel  ober  in  eine  (Safferolle  gett  ober 
33utter,  unb  auf  ben  SBoben  eine  4panbt?ofl  gefc^ntttene  Stoitfahi ) 
herauf  wirb  eine  9JJil$  Weinen  <5<$ni&eln  fammt  bem  9?cfc,  au* 
eine  gute  £anbt>oll  grüne  ^eterftlie,  unb  eben  fo  fciel  *ßorrt  unb 
3mlebeip5ngel  gefc^nttteu;  biefeö  betft  man  ju,  unb  läßt  e$  fo 
lange  bünßen,  bis  eö  auf  bem  IBoben  bräunlich  n>irb;  bann  flau? 
bet  man  ein  paar  Toffel  »oll  Stteljl  baran,  rüljrt  eö  öfter  um,  batft 
irai  1  fr.  €>emmelftf)ni&eln  in  (tctymala,  unb  ftoft  biefe  fammt  bem 
Uebrtgen  im  Dörfer  flein,  legt  e$  lieber  in  ben  Siegel,  gibt  guie 
gleifd)fuppe  barauf,  unb,  fo  man  e$  ^at,  fann  man  audj  bie  £älfte 
3u3*@uppe  nefjmen,  unb  bamit  gut  auSfteben  laffen.  SBor  bem 
Slnrid)ten  wirb  e$  burdj)  ein  (Sieb  gefd&lagen  unb  über  gerofietcS 
53rob  angerichtet,  bann  nad)  belieben  Pfeffer  ^tngu  getfjan. 

SHan  nimmt  etliche,  gebratene  «Bogel,  ftoßt  biefe  fm  fötfrfer, 
gibt  auc^  gebaefene  ©emmclfd^nt^eln  unb  ein  paar  gebarfene  (Biet 
baju.  ttebrigenö  foirb  auf  bie  n3mlid[>e  2lrt  ttie  mit  bet  SJWafuppe 
»erfahren.         •      .  7 

33.  firmttetf tippe* 

'SJtan  nfmmt  Äorbelfraut,  Sauerampfer,  ^cterftltenfraut,  6pU 
nat,  etwas  junge  S^iebeln,  *ßom  unb  aud>  junge  ©artenfreffe. 
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3)iefe$  n>ttb  atfed  rein  gewafdjen,  unb  mit  bem  ©chneibe*  ober 
SBiegemeffer  fein  aufammengefdMtten;  bann  wirb  ein  Siegel  ober 
eine  (Safferofle  aufgefegt ,  unb  8utter  ober  gute«  SRtnböfctt  mit  eini* 
gen  Coffein  fcou"  ftyonem  Sflehl  hineingelegt,  weld)eö  man  anlaufen 
lä(jt ;  bann  gibt  man  bie  gefyacften  trauter  baju ;  läßt  e3  $u  jammen 
no$  eine  2Beile  bünften,  unb  fo  füllet  man  e3  mit  guter  Ütinbfuppe, 
lagt  eö  gut  auffteben,  aber  ni<J>t  $a  lange,  fonfi  verlieren  bie  Itröu* 
ter  bie  garfce.  Sßor  bem  Slnrichten  fann  man  ungefähr  auf  3  9J?a|j 
6uppe  6  (&erbotter  4n  einem  £afeu  mit  einigen  Soffcln  faltem 
SBaffer  abquirlen ,  unb  bie  ©uppe  bamit  fricaffiren;  baö  ifl,  man 
fluttet  e$  unter  be|Mnbigem  führen  in  bie  (Suppe,  rührt  eö  fo 
lange,  bte  bie  ©uppe  anfangt  bieficht  gu  werben;  bann  rietet  man 
eö  über  gerofteteö  33rob  an. 

84.  <Zuppe  t>on  (SnbMen,  2Strf$tng  vbet  ®au* 

erampfer* 

• 

(Die  (Snbfoien  »erben  hierju  gang  fein  langüdj  gefetynftten  wie 
3um  ©alat,  fobann  werben  biefelben  in  23ufter  ober  gett  gebünfkt, 
9Jk^l  baran  geftaubt,  bamit  gerührt,  uno  mit  ©uppe  angefüllt; 
übrigen^  fricajft'rt  n>tc  bie  iträuterfuppe.  9Rit  SBirfd^ing  ober  ©au* 
erampfer  tt>irb  auf  eben  biefe  3lrt  »erfahren  j  nur  eS  au  fönetben 
fleh*  hier  in  eine*  3eben  belieben,  tönglich  ober  «ein. 

35.  Qfpat&h  vbet  maxfloh  (9SlumentvW)  Vtoppe. 

2>er  ©pargel  ober  S3lumenfol)l  barf  eben  ni$t  »om  ftyBnfien 
feint;  bcrfelbe  wirb  ein  wenig  m  ©aljwaffer  überfotten,  fobann  Hein 
gefchnitten,  nach  belieben  in  einem  Siegel  mit  SButter  gebünpet, 
feine«  9M)i  baran  gefiäubt  unb  mit  gleifchfuppe  angefüllt,  gut  auf« 
gefotten ,  fobann  »or  bem  Anrichten  nach  Wr.  33.  fricaffirt.  9)tan 
fann  auch  ein  wenig  (Sljampignona  unb  $eterftlte  baruhter  f$neiben. 

36.  @ine  Mattoffeb  oDet  @rt>äufrffiiM>e. 

3ftan  fc$att  10  ober  12  Stücf  mittlere  (Srbapfel,  fchneibet  fte 
in  feine  ©cheiben,  nimmt  eine  Gafferotie  ober  einen  Siegel  mit  x>k* 
lern  gett  auf  bem  ©oben,  gibt  eine  gute  £anb  »oll  3wiebeln>  auefr 

3* 
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*ßeterftlie,  bann  bie  (frbapfef  barauf;  unb  läßt  fte  gut  jufammen 
bünfien ,  paukt  2  Soffel  »oll  fd&oneS  ÜÄe^l  baran ,  unb  laf  t  c6 
nocfc  eine  SBeile  fleljen ;  bann  füllet  man  e6  mit  einer  guten  gleifd^ 
fupper  nocf>  beffer  aber  mit  3ud*  Suppe,  fo  man  fte  l)at,  gibt  et* 
lid&e  gebacfene  Semmelfd&nifcel  barem,  unb  täft  fte  gut  barait  »er* 
fodfc)en.  ÜOor  bem  2lnrid)ten  wirb  e$  burdj  ein  Sieb  gefdt)lagen, 

unb  über  gebacfene,  gewürfelte  Semmeln  angerichtet. 

i 

* 

37.  Staune  &itppe  toon  Steif tüben. 

9ttan  nimmt  ein  paar  #anbe  »oll  Heine  Stöben,  wöf<$t  unb 
fdjabt  fte  fauber  ab,  fcfyneibet  fte  Hein,  gibt  geit  ober  S$mal$  In 
einen  Siegel,  unb  ein  Stücf  3ucfer,  wie  ein  (Si,  t)inetn.  liefen 
3ucfer  laßt  man  aergcfjen,  unb  gan$  fafianicnbraun  werben;  bann 
legt  man  bie  SRüben  hinein,  betfet  fte  au*  unb  läßt  fte  bei  öfterem 
Umrühren  gana  Weidj  bünfien;  enbltcr)  ftautu  man  ein  paar  Toffel 
»oll  3J?eljl  baran,  laßt  fte  bamit  nod)  brauner  werben,  gibt  etliche 
Sdmifceln  gebaefener  Semmel  hinein,  füUt  e0  mit  guter  gleifcfc'  ober 
3uö' Suppe  auf,  unb  läßt  e6  gut  auSfteben;  »or  bem  einrichten 
fcfclägt  man  cc3  bur$  ein  Sieb,  unb  rietet  eö  über  gebarfeneö  ober 
gerofteteö  23rob  an. 

38.  ®elbe  mühen  ^uppc 

3JJan  nimmt  fetyone,  große,  faftige,  gelbe  *Rüben,  weifet  unb 
fctyabt  fte  fauber  ab;  fobann  reibt  man  ffe  auf  bem  9ieibeifen,  reibt 
aud)  um  einen  tfreuaer  Semmel  baju;  bann  legt  man  in  einen  Siegel 
ein  gute$  Stücf  23uttcr  ober  9tinböfett,  legt  bie  SRüben  barauf,  unb 
läßt  fte  aufgebeeft  auf  einer  ftorfen  ©lut  fkfyen,  rühret  fte  öfter  mit 
einem  SRütyrtöffel  um,  unb  laßt  fte  aGaeit  auf  bem  SÖoben  wieber 
bräunlich  werben.  Sinb  fte  burch  unb  burd>  bräunlich,  fo  ftöubt 
man  einen  Toffel  »oll  fchoneS  9ttef)l  baran,  gibt  gebacfene  Semmel 
hinein,  floßt  fte  in  einem  Dörfer  aufammen,  unb  läßt  fle  wieber  in 
bem  Siegel,  mit  guter  gleifchfuppe  aufgefüllt,  eine  Söeile  gut  »er* 
fteben.  üftan  fann  auch,  um  biefelbe  noch  beffer  au  madt)en,  ein 
Stücken  guten  S^infen,  unb  einen  jtalb*fnod)en  bamit  »ergeben 
laffen,  ober  ein  Stücf  magere«  ßalbfieifch  nach  belieben  baau  ne^ 
men.  23or  bem  Anrichten  wirb  alles  burch  ein  Sieb  gefdjlagen 
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unb  über  gerofietc  ober  gebacfene  Semmeln  angerichtet.  $iefe  Suppe 
ifl  fetyr  gut  unb  fräftig,  auch  für  tfranfe,  ipobei  aber  ber  Schürfen 
wegbleibt. 

39.  (Sine  falf$e  Wtautatyenfuppe. 

Sttan  nimmt  etliche  £ül)nerlebent  unb  9ftagen,  unb  fdjneibet 
(ie  rof)  mit  *ßeterfiltenfraut  Kein  aufammen.  2)ann  rüfjrt  man  fte 
mit  einem  *ßaar  (Stern  ab,  gibt  um  2  fr.  Semmelbr5feln  barem, 
etroaö  Salj  unb  SftuefatenMütfye.  $on  biefem  Abgerührten  tt>erben 
fjernach  lauter  Heine  SDkurachen  ober  Wioxtyln  gemalt,  Jebed  in 
einem  aufgcflopften  (5t  umgefefyrt,  mit  Semmelbröfeln  betreut,  h«* 
nach  in  ntd>t  au  Reifem  Schmale  gebaefen,.  unb  in  bie  Suppe  ge* 
geben.  9Äan  fann  orbinäre  Suppe  ober  etti>a$  3uö  barauf  geben, 
läßt  eS  noc^  einmal  auffteben,  unbjgibt  eö  jur  $afel. 

4©.  8tatt}pfif$e  2Btir*eIfuwe. 

SRan  nimmt  $ier$u  etliche  ßmiebeln,  gelbe  SKüben,  *ßafifnaf, 
$oni  unb  Sellerie.  2)tefe$  aUcö  toirb  rein  abgepufct,  etwaö  läng* 
lid)  gefchnttten,  auch  toeiße  9tüben  barein  getfyan,  bann  mit  0imb6* 
gett  aufgefegt,  unb  weich  gebünfkt:  e6  fommt  auch  noch  SBirfchmg, 
äopffalat,  Sauerampfer,  Jtorbelfraut,  alle«  länglich  gefchnitten,  baau. 
2Benn  aHe$  biefeö  aufa««»»™  weich  gebünfiet  ift,  fo  füllet  man  c0 
mit  guter  gleifchfuppe  auf;  noch  bcjfct  n>irb  ee  aber,  wenn  man 
fyerau  bie  £äifte  3uS< Suppe,  fo  man  fte  l)at,  nimmt,  unb  bamit 
auffteben  {läßt.  3Sor  bem  Anrichten  gibt  man  um  2  itr.  fchon  braun 
geröftetc  Semmelfchni&eln  l)tnein,  läßt  fte  noch  ein  paar  Minuten 
bamit  aufrieben,  unb  richtet  e&,  mäßig  gefallen,  jur  Safel  an. 

»  » 

41.  @aöOs@uw>e. 

9Kan  nimmt  Sago,  ttäfcht  benfelben  etliche  9Me  burch  bie 
§anb  rein,  bie  alle*  Sanbtge  baoon  gefäubert  ifi;  bann  nimmt 
man  gute  3u3*  Suppe,  fe&et  tbn  bamit  falt  gu,  gibt  »Ott' einer  (Zi- 
trone bie  Schalen  unb  ein  Stücfd)en  3^^ct  baju,  unb  läßt  ifyn 
bei  einer  mäßigen  £i|>e  gang  langfam  fochen,  bis  er  ftch  allmäpg 
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auflof't.  Sfacty  fann  man  ihn  mit  etwa&  SBeineffig  ober  ßitronenfaft 
fauew ,  ivcld^eö  |tyt  gefunb  ifi  unb  jur  Sinfcud^tung  Wenk 

12.  i^vnüim  Suppe  von  &aifergetfte#  vbet  nvä) 

eine  3<iac  =  Suppe. 

SJcan  nimmt  einen  $opf  auf  eine  9J?aß,  fchlägt  6  Gier  l)inein, 
gibt  Vt  9flflß  flute  2J?ifct)  baju,  fatyet  bicfcS,  unb  quirlt  eö  gut  ab; 
bann  fefct  man  biefen  Sopf  in  einen  nod)  größeren,  in  welken  ber 
Heinere  gut  hineinpaßt,  unb  füllet  ben  größeren,  fobalb  ber  Heine 
in  bcnfelben  gepellt  Worten  iß,  nicr)t  gaiij  mit  ftebenbem  SBaffer  an ; 
c$  muß  aber  wot)l  beobachtet  werben,  baß  ba$  Sßaffer  nicht  in  ben 
Heineren  $opf  r)ineinftcben  fann,  beeft  il)ii  gut  311,  unb  laßt  cö  eine 
ftarfc  halbe  <2tunbe  fteben.  ginbet  man  beim  9cachfel)en,  baß  eö 
auf  einer  €eite  jufammen  gegangen  ift,  fo  fann  man  ben  £opf  um* 
wenben,  unb  bie  noch  reichere  «Seite  gegen  ba$  geuer  Wcnocn;  t(t 
e$  ganj  gufammen  gegangen,  boer)  nicht  $u  fiarf,  bamit  c$  nid)t 
fchwammtg  wirb,  fo  fiicr)t  man  e$  mit  einem  (Sßloffcl  berauö,  gibt 
gute  9Rinb<3#  ober  3u$*6uppe  barauf,  unb  gibt  e$  gur  Safel. 
2Benn  e$  für  Jtranfe  gebort,  fann  man  auch  ftatt  ber  WM)  falte 
gleifchfuppe  nehmen,  Welches  noch  gefünber  tft.  - 

43*  Sine     reefup pc  t>vn  S?ei8,  ©erfle  unt>  ©rbfen* 

Scan  nimmt  9Rcid,  ©erfte  unb  (Srbfen,  fo  Wel  man  braucht, 
Wafcbt  fle  rein,  unb  fefcet  fte  im  SBaffer  ju.  Söeim  Ginfteben  gibt 
man  immer  gute  gleifchfuppe  barauf,  laßt  fte  mit  einem  €tücf 
Sellerie  *  unb  $etcrftlienfraut  tfufammenfochen,  bid  alleö  ganj  weiä) 
tft.  $)ann  fchlagt  man  cd  burd)  ein  6ieb,  gibt  ein  6tücf  SButter 
barein,  unb  richtet  eS  über  geroftete  Semmelbroefeln  an. 

*  - 

44.  (Sine  önd)  16- Suppe.  , 

• 

Jjpat  man  übergebliebenen  traten  tion  .ftalbfl-',  Schöpfen*  ober 
Oftnbßeifch ,  fo  fd)neibet  man  tiefen  mit  etwa<3  grüner  ^icterftlie  $u* 
fammen.  gemach  gibt  man  ihn  in  eine  (Eafferofte  ober  in  einen 
Siegel,  baju  ein  Stücf  33utter  ober  SRinböfett ,  läßt  bamit  eine 
4?anb  wU  6emmelbrofeln  anlaufen,  gibt  ba$  geharftc  gleifch  barcin, 
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unb,  fo  tffl  m#i  facwd)t  Suppe,  bawif,  unb  lapt  cd  0,  tpfteben 
Seim  2lnri$ten  fricaffirt  man  eö  mit  etlichen  Gierbottern,  unb  gibt 
cö  über  geroßeteö  S3rob  jur  $afeh 

45*  @uppe  mit  Gcnfume. 

3um  (Sonfume  ift  am  befici^  menn  man  tfnodjen  vom  auSge* 
lobten  ©eflügel,  a!ö  »£)ül)nern,  Kapaunen,  ober,  toenn  man  nicfyd 
anbereS  fyat,  ein  ganzes  #uf)n  nimmt.  SQBenn  biefed  fauber  gepufet 
unb  ausgenommen  \ft,  ftopt  man  e6  mit  einem  fyal&en  Sßfimb  bra* 
tigern  italbfletfcfy  in  einem  -äftörfer  Hein  gufammen;  toann  biefeö 
Hein  geftoffen  ifl,  meiert  man  eine  tfreujerfemmel  in  gute  föinbfuppe, 
unb  floßt  fte  au$  barunter;  fobann  nimmt  man  12  (Sierbotter, 
unb  4  gange  (Sier,  floßt  fie  mit  ben  übrigen  auc$  eine  SBeile,  füU 
let  IV*  5ttaß  gute  fräftige  gleifdrfuppe  baran,  rühret  eS  gut  bamit 
ab,  feilet  eö  bur<$  ein  Xuä),  preßt  e$  gut  au3,  fallet  e$,  gibt  ein 
toenig  SttuSfatennuß  barein,  fd&miert  fobann  12  mittlere  Sanbeln 
mit  öutter  aus,-  füllt  jebeS  mit  (Sonfume  an,  unb  laßt  eS  in 
Ijeißem  Söaffer  gang  Iangfam  gufammengefyen ;  ba8  Söafiet  barf 
aber  ntc£t  öiel  fteben;  bann  fietlet  man  bie  SBanbeln  in  einen  Sie* 
gel,  gibt  fo  wel  Söaffer  fyinein,  baß  (ie  nod)  einen  ginger  breit 
über  baö  SBaffer  reichen ,  bamit,  toenn  e6  ftebet,  baS  SBafier  nietyt 
binein  bringt  bad  ßonfume  aufamraen  gegangen,  foftür$t  man 
ti  Ijerauö  in  ben  Suppentopf,  gibt  gute  gleifcf>*  ober  3uö*  Suppe 
darauf,  unb  rietet  cö  an.  SRan  fann  au$  na$  belieben  gerofiete 
6emmdf$ni&eln  baju  geben. 

V 

I 

46.  ^uppc  von  $tm :  SSanbelii. 

ÜHan  bautet  anxt  tfalbSfn'rn  fauber  ab,  ttfiföt  fie,  Mandat 
biefelben  in  ber  gleifc^fuppe,  w'ufyt  um  2  fr.  abgefetyalte  Semmeln 
in  bie  Wtid)  ein,  unb  wenn  fie  n>eidj  finb,  brüeft  man  fie  au«, 
treibt  V*  $funb  S3utter  locfer  ober  pflaumig  ab,  bann  ^arfet  man 
ba6  £trn  Hein,  rityrt  e8  barunter,  mic  auc$  bie  auSgebrucf ten 
Semmeln  nad)  unb  nad)  barem;  ferner  fd)lagt  man  8  ©er,  ei* 
neö  nad)  bem  anberen,  barein,  fallet  c$,  fd;mtert  bie  2Banbeln  auö, 
unb  »erfahrt  bamit  nMe  mit  ben  (5onfume#2öanbeln,  unb  richtet  e0 
jur  Safel  an. 

» 
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47«  (Suppe  mit  einem  Opubbinq  fcon  mehreren 

Sarben« 

9Ran  nimmt  um  3  fr.  ©emmein,  fd&älet  bie  Slinbe  ab,  unb 
n>eid)t  fie,  in  etliche  Steile  gefdmitten,  in  tote  9JW$  ein,  treibt  1 4 
*ßfunb  33utter  ober  guted  Sftinböfeit  ab,  gibt  bie  ©emmein,  gut 
auögebrucft,  barein,  fd)lagt  6  ©er  unb  2  2)otter,  eineö  nad)  bem 
anberen,  bar  ein,  fd)netbet  um  4  fr.  üftarf,  Hein  gewürfelt,  barun* 
ter;  enblidj  mac$t  man  zweierlei  ©attungen  ©d&ottel,  ein  rotf)e$ 
unb  ein  grüneS,  toie  9fr.  19  unb  20  befdjrieben;  föneibet  jebe 
©attung,  groß  getoürfelt,  barunter,  rühret  eS  ganj  langfam  barein, 
bamit  man  bie  ©Rottet  nid)t  aerrübre,  fltlubt  fo  fciel  9flebl  baju, 
alö  man  fltt)ifd)en  fünf  gingern  galten  fann:  bann  beftreidbt  man 
ein  mit  SButter,  unb  gibt  biefeS  ©erüfyrte  barauf,  binbet  ed 
mit  einem  93tnbfaben  gut  jufamraen ,  aber  nid)t  gu  feft,  bamit  e$ 
aufgeben  fann;  bann  nimmt  man  einen  £afen  mit  fiebenbem  SBaffer, 
fallet  e$,  unb  toenn  e$  gut  fiebet,  fo  gibt  man  eö  f^tnein,  unb  laßt 
e6  eine  ganje  ©tunbe  fteben ;  enblicfy  nimmt  man  eö  fyxatö,  mad)t 
bie  ©ersiette  auf,  legt  ben  $ubbing  in  bie  ©d)üffel,  gibt  eine 
gleifcfy*  ober  3u$*©uM>e  barauf,  unb  rietet  eö  $ur  5£afc!  an. 

48.  <&uppe  mit  einem  ®d)vtvei. 

«Ölerju  »erben  6  5otf>  ©utter  ober  bie  ^alfte  ©djmala  genom* 
men,  biefe  red>t  pflaumig  abgefcfylagen,  6  ßterbotter  nad>  unb  nad) 
baran  gegefcen,  unb  gut  verrühret.  $a«  Eiweiß  fdjlagt  man  bavon 
auf  folgeube  SBeife  $u  ©d)nee  ab.  Wlan  fdjlägt  e$  namlid)  auf 
einer  flachen  ©cf)üffel  ober  auf  einem  £eüer  mit  einem  baju  ge< 
fd)mttenen  l)öljernen  Sttejfer  fo  lange  na$  ber  gla'd)e  l)inein  gang 
leicht,  biö  e6  fd)äumt,  unb  btefer  ©cbaum  fo  bttf  unb  hxijj  tvirb, 
tote  ©$nee.  Sßenn  bei  umgefebrtem  Seiler  ber  ©etyaum  ntcf)t  l)er* 
unter  fällt,  fo  iji  bieß  ein  äcfjteö  $enn3eid;en ,  ba$  er  gut  gefdjla* 
gen  ifl  2>iefer  ©dniee  wirb  fobann  nad)  unb  naefy,  bann  6  Sjj* 
loffel  soll  2JM)l  barein  gerübrt  unb  gefallen;  enblid)  wirb  eine 
ßajferolle  ober  9fteiff$üffe(  gut  auSgefdjmiert ,  unb  mit  ©emmelbrö' 
fein  beßreut.  Dann  fommt  bad  ©erübrte- binein,  unb  ttntb  lang* 
fam  gebaefenj  nacfjbem  eö  gebarfen  iß,  wirb  eö  fyerauflgeßürjt,  unb 
auf  ber  unteren  ©eite  freujtoetfe  Innern*  aber  ni$t  buretygeftynitten, 
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nur  bafj  bie  ©uppe  ftd)  mefyr  fymetngiefjen  fann;  bann  gibt  man 
btefcd  6$owel  Wieb«  in  einen  Siegel,  füllet  biefen  mit  «Suppe  an, 
laft  e*  barin  nod)  eine  SBeile  aufrieben,  unb  rietet  e*  gut  Safel 
an.  2Ran  gebe  aber  3l$t,  bag  ba*  ©Hornel  fdjon  unb  gang  bleibt, 
unb  bei  bem  £erau*fd>ütten  ntd)t  gu  fetyr  gerbrity.  2lud>  fann  man 
biefe*  <5d)öwel  gang  flad?  machen,  unb  fobalb  e*  auögebacfen,  in 
Heine  fctereeftge  ©tücfe  gerfdjneiben,  unb  in  bie  6uppe  geben. 

49.  flippe  mit  33 u tt er nvdetln. 

5ttan  nimmt  8  2otl)  Söutfer,  ober  gute*  reine*  6djmatg,  rü^rt 
redjt  pflaumig  ab ,  bann  8  (Sierbotter ,  einen  nad>  bem  anbereu 
barem;  tton  6  (Stern  fdjlägt  man  ba*  SBeifjc  gu  6dntee,  wie  9fr. 
48,  rityrt  baöfelbe  barunter,  fluttet  8  Löffel  »ott  fdjone*  SDiunb* 
mef)l  Dagu,  falget  e*,  unb  laßt  e*  eine  SBetle  gerührt  fielen.  3ur 
SSorforge  fann  eine*  probirt  unb  in  ftebenbe  glefföfuppe  gcfdjlagen 
toerben ;  wenn  e*  gerfallt,  nimmt  man  nod&  ein  wenig  SDKeljI  bagu, 
ftyt  ferner  eine  <5uppe  in  einem  Siegel  auf,  unb  wenn  fte  ftebet, 
fo  fetylägt  man  fte  mit  einem  (Sflöffel  ein,  beeft  e*  gu,  unb  laßt  e* 
eine  fyalbe  SBiertelftonbe  fteben;  bann  richtet  man  e*  gur  Safe!  an. 
SBftrgen  Fann  man  e*  na$  Söelieben  mit  <5afran,  9Jtu*fatenblütf)e 
ober  Pfeffer. 

50*  <Zuppe  mit  fBeWameU*9löäetln. 

Wlan  mad)t  ein  33ef$amell,  wie  bei  9?r.  13  gemelbet,  aber 
gang  fcjl,  troefnet  e*  ab,  wie  einen  Söranbtcig,  läßt  eö  ein  wenig 
ausfüllen,  treibt  c*  mit  %  *Pfunb  23utter  ab,  fdjlägt  8  (Sterbotter 
barein,  unb  t>on  4  (Stern  ben  6cfjnee ;  übrigen*  fcfjlagt  man  c* 
in  gute  ftebenbe  gleifd&fuppe,  wie  bie  SButternocf erln ,  unb  wfätyrt 
bamit,  wie  mit  ben  SBtMernorferln. 

•  •  * 

51.  <2uppe  mit  <jef  erlittenen  9?ut>eln. 

9J?an  mad^t  öon  4  (Siern,  fepnem  SBei&enmcbl  unb  einem 
Keinen  6tücfd;en  Söuttcr  einen  gang  feflcn  £eig  an,  bod>  nur  fo 
ttctd),  baß  man  ifjn  mit  ber  £anb  gufammen  machen  fann,  ax\>citü 
ü)n  mit  ber  £anb  red;t  gut  ab,  formet  tyn  etwa*  länglich,  föneibet  4 
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* 

ober  5  Steife  barau«,  wafyt  fobann  einen  na$  bem  oberen  $u 
ganj  bünnen  gierten  aud  (beim  pr  Suppe  ftnb  fte,  ie  feiner,  befto 
fcfcöncr);  ben  übrigen  Seig  fcfclagt  man  einseifen  in  ein  Sudj  ein, 
baf  er  ntet  troefen  wirb,  unb  bie  aufgewallten  Seigßerfe  läßt  mau 
gang  ab  I  reif  neu;  bann  roßt  man  fte  sufammen,  unb  fc$netbet  fte  mit 
einem  guten  Keffer  red>t  fein.  SBemt  man  jie  braucht,  fo  läßt 
man  in  einem  £afen  ober  Siegel  eine  gute  Suppe  auf  fteben,  unb 
fod;et  fte  unter  beftänbtgem  9ftür)ren  ein,  laßt  fte  fo  lange,  a(*  ein 
weietycö  (§i  fteben,  würbet  e6  mit  Safran  unb  Pfeffer  na$  93elie> 
ben,  gibt  etwaö  Sdjnittlaud)  barauf,  ober,  fo  man  will,  femn  Patt 
beffen  aud)  ein  Wenig  3u$* Suppe  barauf  gegeben  »erben;  aud) 
fann  man  ftott  Rubeln  »on  biefem  Seig  Heine  gießen  fct)neiben. 

5»^  WaumtwUcn -  Suppe. 

9Han  fdntttet  in  ein  Sopfcfcen  5  (Sßloffei  »oö  fc&one*  ÜWe&l, 
rühret  mit  füßer  Wild)  einen  Seig,  glei$  einer  (Sfntropffuppe  an, 
fcfclagt  fobann  aud)  5  ober  6  (£ier  baran,  rüt)rt  fte  nod>  gut  ab, 
läßt  fte  in  ftebenbe  gleifcfyfuppe  ein,  unb  rüfyrt  fte  babet  beftänbtg 
um,  bis  fte  ganj  bidtd;t  wirb.  SBürjen  fann  man  fte  bei  bem  2ln* 
rieten  na<$  belieben. 

■ 

53.  Suppe  mit  ©iergetfle» 

58  on  3  ßreuaerfemmeln  wirb  bie  9linbe  fein  abgerieben,  9  Gier 
baju  gef^lagen,  biefeS  gut  untcreinanber  gerührt,  unb  ftebenbe 
gleifdjfappe  baju  gegeben;  bann  laßt  man  fle  unter  beftänbigem 
Schütteln  ein  wenig  auf  fteben,  bis  fte  ganj  btdtcr)t  wirb,  unb  fo  $ur 

Safel  angerichtet,  auefy  nacr)  Seiteben  gewütet  werben  fann. 

<  • 

54«  Sanabelftippe  t>on  qetiebenen  Semmeln. 

s. 

üÖfan  reibt  um  3  fr.  Semmeln  ab,  ruftet  eö  in  einem  Siegel 
mit:  einem  Stürf  Butter  unb  etnnid  fein  gefdmittenem  *ßetcrftlien* 
fraut,  füllet  gute  gleifcr)fuppe  barauf,  unb  laßt  fte  gut  fteben.  SBor 
bem  3lnridr)ten  fricafftrt  man  fte  mit  4  (Sierbottem,  unb  rietet 
fte  am 
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55.'®df>ttmrje  SStvbfuppe  mit  einet  Trufte. 

i  r 
3ftan  fdjneibet  gutes  vf>mi$brob  rec$t  fein  au  bünncn  6djnitaeln 

auf,  ruftet  fie  in  einem  Sieget  in  gutem  OitnbSfett  ober  6dE>mala 

mit  etroa*  ^eterftlien*  ober  Äorbelfraut,  fepttet  gute  gleif^fuwe 

baran,  lajjt  fie  gut  aufftebeti,  gibt  ein  paar  Söffet  üott  faueren  $af)m 

baju,  unb  Kita  ü>u  bamit  verfemen;   t>ie  6uppe  Wirb  aber  gauj 

bief  gelaffen,  unb  tn  bie  gehörige  6uppenfc$üffel  angerichtet.  «£>at 

man  übriggebliebenen  traten  ober  fKmbfleifdj ,  fo  wirb  t)ien>on  ein 

<£>aei)te  (©efyacfteä),  wie  9?r.  9.  gemelbet,  ^bereitet,  unb  man  legt 

es  oben  auf  bte  (Suppe ;   bann  werben  3  (Sier  mit  7«  5fta£  fau* 

erem  9tat)m  abgequirlt,  unb  über  baö  ^acfyö  auf  bie  Suppe  gan$ 

langfam  gefc^üttet  (Snblicfy  fteflet  man  bie  Suppe  in  eine  Sftofjre, 

biö  fte  oben  eine  fcfyone  braune  «jpaut  befommt,  ober  gibt  oben  ein 

SMecr)  mit  einer  ©lut.   Sftan  fann  aucr;  ftatt  biefe*  *Rafym6  um> 

£ad>te  verlorne  Gier  barauf  geben. 

56.  Wcbadcnc  &ad)i&:  Stapf  ein  in  fcet  &uppe. 

SBenn  man  einige  Slbfcfyti&eln  tjon  Butter*  ober  mürbem  £eig 
fyat,  fo  mifdtf  man  ein  wenig  $?cf)t  barunter,  wafjct  bfefen  $eig  - 
einen  SWefferrücfen  btcf  auö,  macfyt,  fo  man  übriggebliebenes  gletfcr) 
fyat,  ein  gutes  §ad)\&  ba&on  nact)  Tit.  9.,  fcjjlagt  in  ba$  «£)acf)i$ 
ein  (Ei,  preist  cö  einen  9Jfrjferriiefcn  btcf  auf  ben  Scig,  fcfylägt  tfyn 
boppclt  aufanunen,  unb  ftid;t  mit  einem  Soffel  Heine  itrapfeln  ab, 
baeft  ftc  in  Scfynalj,  unb  gibt  bann  bie  Suppe  barauf. 

57.  @ine  rufftfdtje  <&uppe. 

9J?an  nimmt  Weifie6  £raut  unb  Äol)l,  fcon  jebem  6  biö  7 
kaupeln,  fpaltet  fie,  unb  wäfcfyt  fte  rein.  Sftan  fefct  ein  Stücf 
SKinbfieifd;  von  ber  Söruft  mit  4  Sßfimb,  unb  eine  alte  «jpenne  mit 
,5  5Rafj  SBaffer  gum  geuer;  gibt  baö  ^raut  unb  ben  Äol)l  baju, 
unb  lafit  eS  ein  paar  Stunben  feeften.  $atm  nimmt  man  noefy 
etlicfrc  feftc  Äot)li)äupcI ,  fdfoneiM  bieje  red)t  fein  gufammen,  fefct 
eine  (Safferotle  mit  einem  Stütf  Starter  auf,  gibt  ben  fleiugctyacften 
M)l  barein,  ftäubt  ein  paar  85ffel  »oll  fdjoneS  9Jfet)l  hinein,  läßt 
eö  biinften,  unb  füllt  ton  bem  gleite  bie  Suppe  barauf.  Den 
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mit  bem  gleite  abgefodjten  Stofy  gibt  man  aud)  ba$u;  baö  gleifd) 
fc^netbet  man  in  ganj  fleine  ©tücfc$en  5  auc$  btc  £enne  jergliebert 
man,  unb  gibt  fte  baju.  2)ann  nimmt  man  2  $funb  roljen  ma* 
geren  hinten,  fdjneibet  biefen  aucfy  ju  feinen  ©tücfcfcen,  unb 
gibt  e$  baju,  laßt  allcS  ganj  für*  einfod&en,  fallet  unb  pfeffert  ed. 
93or  bem  9Tnrtd|»tcn  gibt  man  no#  einige  Toffel  »oll  biefen  fauren 
fRcfym  ober  ©<$metten  barein,  unb  gibt  eö  fammt  bem  gleifc^e  unb 
bem  ©etynfen  aur  Safel.  SKenn  eö  beliebt,  fö  fann  man  auc$  et*  / 
was  SSßeinefftg  barauf  geben. 

■  > 


Vetf Seltene  tfattangfit  £nföel  (<Äl0|?*) 
als  ttdvnfpetfVj  ob«:  in  fett  #upp* 

3tyuberctt*tt. 


58.  Qi  et  äußerte  Sieifd^  ofcer  e^infenfnp&rf, 

Sflan  nimmt  um  4  fr.  altgebacfene  ©emmein,  fd&neibet  fie 
ganj  Hein  gewürfelt,  nimmt  1  *ßfunb  mageret  geräuchertes  gleifd) 
ober  ©etynfen,  fcfcnetbct  e$  gang  Hein  mit  bem  ©djneibemeffcr,  unb 
gibt  eß  unter  bie  gefc$nittenen  ©emmein.  ^at  man  gute«  $bfc$ityffett, 
befto  bejfer;  außerbem  nimmt  man  ein  ©tücf  6c$mal$,  unb  gibt  eö 
l)ei(j  an  bie  gewürfelten  ©emmein.  ftfad)  belieben  fann  man  audj 
*ßeterftlienf  raut ,  ©d)niitlaudj  unb  j$\wUl,  alles  fletn  gcfcfynitten, 
barunter  nehmen;  fobann  fdjlagt  man  8  (Sier  tn  einen  £afen,  gibt 
ein  Duartel  gute  SJlilcb  baran;  quirlt  biefeS  sufammen,  ab,  unb  gibt 
ed  an  baS  aufgefdjnittene  SBrob  unbgleifdj,  fallet  e$,  gibt  unge* 
fetbr  V4  $funb  fdjoneö  Wlefy  baran,  unb  I5jt  e$  ein  wenig  fielen. 
3ur  *ßrobe  fann  man  einen  tfn'öbel  tton  beliebiger  ®rofe  in  fteben* 
beS  Söaffer  einfcfylagen;  bleibt  er  ganj,  fo  ifi  e$  5ftebl  genug:  fottte 
er  aber  jerfafyren,  fo  mifd^t  man  noef)  etroaö  SDßefjl  barein,  bi3  (ie 
gan$  bleiben,  ©ine  Sßiertelfhtnbe  t>or  bem  3lnric§tett  fctylagt  man 
atleS  in  ftebenbeö  SBaffer  ein,  fallet  baß  SÖaffer,  unb  I5pt  e$  ^ 
gebeeft  in  einer  Pfanne  ober  im  §afen  fieben.  Sei  bem  einrichten 
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nimmt  man  e&  auS  bcm  2Baf[er  in  bie  ©ttypenfäüifel,  unb  gibt 
eine  gute  gleifdjfuppe  barauf.  2Biü  man  fte  aber  jtatt  einer 
9lebenfoeife  geben,  fo  »erben  fte  mit  ©utter  unb  ©emmelbrofeln 
aufgebrannt. 

•  *  0 

*  • 

59»  ftebetlnvbel 

Man  föneibet  ©emmein  auf,  »ie  9fr.  58,  nimmt  1  «Pfunb 
Kalbsleber,  gte^t  bie  £aut  ab,  ftreift  a0c6  £äutige  baoon  au6,  unb 
föneibet  e3  re#t  Hein  aufammen,  mit  ettvad  3n>iebel,  tfnoblaud>, 
Majoran  unb  *ßeterftltenfraut.  SBenn  alles  re$t  fein  gefdjnitten  x% 
brennt  man  IjeißeS  ©cfymafj  ober  gett  an  baö  93rob,  legt  ba6  @e* 
»iegte  in  einen  £afen,  fdjlagt  6  ©er  barauf,  V,  Sflaßel  ober 
©eibel  gute  5ttü$  ba$u,  quirlt  eö  ab,  mad&t  ba*  SBrob  bamit  an, 
unb  nimmt  ÜRefjl,  nad)  ©utbünfen  ein  paar  £änbe  &ofl;  biefe 
Knobel  bürfen  aber  fciel  weicher  als  bie  übrigen  angemaßt  »erben, 
»eil  bie  Seber  »on  ftclj  felbfi  angieljt.  UebrigenS  wirb  mit  bem 
©nfo<$en  »erfahren,  »ie  mit  ben  vorigen  na$  $r.  58.  , 

60.  Vlbqcttiebcne  ZebetlnvbeL 

• 

@$  »erben  um  4  fr.  ©emmein  $u  Srofeln  aufgerieben,  unb 
biefe  in  ©$mala  ober  gett  gerofiet;  fobann  nimmt  man  1  $funb 
Hein  gefönütene  Kalbsleber  in  eine  ©Rüffel,  treibt  fte  ab,  fötögt 
6  gange  (5ier  baran,  Hein  gefdfonitteneä  *ßeterftltenfraut,  3tt>tebel 
unb  ©c^aOotten  ba$u,  unb  gibt  bie  geroßeten  Srofeln  barein;  im 
gatte  fte  $u  fefl  »ären,  fo  fann  man  einige  (Sfiloffel  »oll  fuße 
ÜJfild)  baran  geben,  unb  ein  »enig  Sföebl  baju  ftauben.  Die  Kno* 
bei  »erben  et»a$  Heiner  gemalt,  unb  fonnen  in  gletfctyfuwe  ein* 
gefod)t  »erben. 

61.  »rttnäte  SfrecWnö&d. 

■ 

5Kan  fc$neibet  um  4  fr.  ©emmein,  i  $funb  guten  frifefcen 
©petf ,  Hein  ge»ürfelt,  auf,  audj  et»a$  grüne  *ßeterftlie,  3»iebel 
unb  ©c^alloten,  läßt  bie  ©petf  brotfein  in  einem  Siegel  auf  ber 
©lut  anlaufen,  gibt  fic  fobann  an  baö  aufgefdjnittene  S3rob,  nimmt 
8  ©er,  V«  SJtöfel  ober  ©eibel  SWilcfj,  quirlt  e*  ab,  gibt  e$  an 
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bte  93röcfeln,  madfjt  e$  mit  WleU  an,  wie  bie  »ort  geröudjertem 
ftletfd)  gemalten  tfnobcl,  tntb  t>erfäl>rt  mit  bem- (StnfocJjen  auf  bie 
hämlicf;e  %xt,  Wie  bei  9fr.  58. 

■ 

6£.  21  betriebene  <&peätnöbel  auf  befonbere  Mtt. 

9Ran  nimmt  um  4  fr.  altgcbacfene  (Semmeln,  fcf)aiet  bte  Mütbe 
baüon  ab,  fetyneibet  bie  6emmeln  fobann  Hein  gewürfelt  auf,  nimmt 
6  Gierbotter,  V*  Söiäßel  ober  6eibel  fußen  3far;m ,  quirlt  eö  ab, 
unb  gibt  e<5  an  bie  SBrocfelir;  baju  nimmt  man  3/4  $funb  frifd^en 
€>pecf,  fcfyneibet  biefen  mit  bem  Scfjneibemeffer  recr)t  fein  jufammen, 
legt  fr)n  in  eine  6<ä(>üffel,  unb  txtibt  tt)n  mit  ttter  ganzen  (Siern  unb 
3Wct  lottern  red)t  ^flaumig  ab,  rühret  bie  eingeweichten  6emmel< 
SBrocfeln  barein,  nimmt  eine  Heine  £anb  üoU  S0^er)l  baju,  bod)  nur 
fo  »tel,  baß  fte  in  ber  6uty)e  md)t  gerfaljren.  SDicfe  änobel  fatm 
man  audr)  in  einem  Siegel  in  guter  gleifcfyfityVe  einfodjen  unb  bie* 
felben  jubeefen,  fo  werben  fte  fd?5n  anlaufen.  6te  ftnb  auefy  für 
eine  S^ebenfpctfe  flum  6auerfraut  gut. 

föfan  nimmt  10  Soft  fä)6ne$  frifd;eS  €$malg,  treibt  e$  red;t 
gaumig  ab,  fdtfagt  8  ganje  (Sier  unb  2  2>otter  barein,  unb  $er* 
rüfyrt  jebeö  gut;  bann  rüf)rt  man  10  (Eßlöffel  »oK  SBeijengrkä  ba* 
rein,  faljet  eö,  unb  laßt  eö  eine  6tunbe  »or  bem  (Sinfodjen  ange* 
ma$t  freien,  Sßenn  man  null ,  tonn  man  audfj  ein  wenig  fein 
gelittenen  <5d)infen  ober  geräuchertes  gleifd)  baju  geben.  Diefe 
£n5bel  muffen  fo  groß,  wie  ein  (Si,  gemacht  werben,  unb  faß  eine 
tjalbe  (Stunbe  fteben.  3ttan  fanu  fte  aud)  in  bte  6u!ppe  ober  ab* 
gefctymalaen  ftatt  einer  9tebenftelfe,  nad)  belieben,  geben. 

• 

€54,  ®vbäpicltnvbcL 

ÜRatt  reibt  ein  $funb  gefottene,  abgemalte,  gan&  raefyligte 
(frbfyfel  auf  bem  fReibeifen,  treibt  in  einer  €cpffel  V,  $funb 
Söutter  ober  6cr;mal$  recf)t  ipflaumtg  ab,  fcr)lagt  8  ©er,  etneö  nad) 
bem  anberen  barem,  gibt  um  2  Är.  geriebene  ©emmelbrofeln  baruti* 
ter,  fläubt  ein  wenig  föont*  mty  *W,  füllet  e$,  gibt  grüne  $e< 
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terftlie  unb  StoxeMn,  fleht  gcf$nitten,  barunter,  unb  macfjt  e$  m 
gute  gleifcf)fuvpe  ein.  Wlan  fann  erfi  einen  gut  *ßrobe  mad&en,  unb 
fefjen,  06  fte  ni$t  Herfallen;  wtbtigenfaflS  aber  nodf)  etwas  2Ref)l 
ober  ©emmelbrofeln  baju  geben. 

65*  &xiinäxe  abgetriebene  &emmeWnöbeL 

Wlan  reibt  um  4  fr.  altgebacfene  Semmeln  au  33rofeln,  treibt 
'/■  $funb  frifdje  Butter  ober  gett  unb  10  (Sterbotter  barein;  von 
bem  (Siwciß  biefer  10  (Ster  fcfylagt  man  einen  6c$nee,  rüfyrt  iljn 
barunter,  bann  bie  Semmelbrofeln  ba$u,  fallet  e$,  gibt  Hein  ge* 
fdjnitteneS  $eterft(ienfraut  unb  ®<$nittlau($  barunter,  unb  laßt  e$ 
eine  (Btunbe  vor  bem  Slnrt^ten  fielen.  Serben  fte  $u  fef*,  fo 
fann  man  no<$  ein  *(Sf  barein  fotogen;  man  fod&et  e3  in  guter 
gleifdtfuwe  ein,  unb  richtet  eö,  wenn  fte  auSgefotten,  mit  ber 
gleifd^  ober  3u$  *  ©u^e  $ur  5£afe(  an.  SBttl  man  fte  aber  «ßran* 
feit  geben,  fo  laßt  man  bie  Sutter  ober  baS  gett  weg,  fcfylägt  bie 
ßier  in  eine  ©dntffel,  gibt  bie  Srofcln  Ijinem,  unb  rüljrt  fte  reetyt 
pflaumtg  ab,  fo  werben  fle  auefy  gut. 

66,  öretnäre  tgaftens&emmeltnvbeh 

üftan  fdjnetbet  um  fünf  $reu$er  6emmeln  auf,  brennt  Sdjmalj 
baran,  ober  autfj  ein  wenig  fiebcnbe  WIM),  fctylägt  bann  9  Gier 
barem,  ein  wenig  9JM)I,  nur  fo  viel,  baß  fte  beifammen  galten; 
bann  fälagt  man  eö  in  ftebcnbeö  gefallenes  SBaffer  ein.  4pat  man 
frifetye  Schwämme,  (SfyantyignonS ,  'ooer  auet)  Sfrduracfyftt,  fo  ^ujet 
man  fte  fcfyon,  fdmetbet  fte  fein,  bünfkt  )te  in  einem  Siegel  mit 
Sutter,  ftäubt  ein  wenig  2ttel)l  baran,  gibt  eine  «£janb  voll  Hein 
gefdjnttteneS  ^eterftlicnfraut  baau,,l<5ßt  eö  bünfien,  f^üttet  gute 
gletföfuppe  barauf,  ober  am  gafttage  (Srbfenbrülje,  läßt  eö  auffie* 
ben ,  unb  rietet  e«  über  bie  Jtnobel  an. 

67.  ©ute  bP&mifdK  Gnöbeh 

9  t 

9flan  nimmt  ein  Sftaßel  fd)oneö  5ftef)l,  6  Gier  unb  etliche 
Sojfcl  voll  %fl\lü).  Storni  maeftt  matt  einen  £etg  ganj  weidj;  e3 
derben  um  4  fr.  €emrael  gewürfelt  aufgefetynitten,  gut  m  SButter 
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flerofiet,  unb  unter  ben  $eig  gemifdjt.  5)ann  mafy  man  in  jtebenbed 
SBaffer  ganj  große  ßnobel  ein.  2>fefe  bürfen  aber  nidjt  runb  fe^n, 
fonbern  eefig.  SBenn  biefe  gut  auSgefocfyt  fmb,  fo  gibt  man  fte  in 
bie  Scpffel,  gießt  fyeiße  •  Söutter  barüber,  unb  gibt  fte  gur  Safel. 
2Bet  will,  fann  au<$  nodj  etwad  gewürfelt  gefdjnittenen  Specf  ba* 
runter  nehmen  —  wenn  fte  Specffnöbel  werben  foflen. 


VtvfäxelieM  Saucen  3ti  tnadjtn. 


68.  @tne  gricaffee* 

3flan  gibt  in  einen  Siegel  8  (Sierbotter,  2  (Sßloffel  üoH  fflhmb* 
5DM;l,  ben  Saft  t>on  einer  (Sttrone,  rüfyrt  biefeö  $ufammen  fein  ab, 
gibt  ein  ftatbc*  3J?aß  falte  8ouiUon*  ober  gteifc^fuppe  barein,  ein 
gute«  Stücftyen  Butter,  eine  ganje  3wiebel,  mit  einem  paar  ©e* 
Würjnelfen  befteeft,  einige  Simonienfdjalen,  unb  laßt  btefeS  auf  einet 
Keinen  ©lut  gan$  langfam  unter  beftänbigem  Oiüfyrcn  bicftdjt  wer? 
ben;  auc$  barf  e$  nidjt  gan$  fodjen,  fonfi  wirb  eö  grie8li$.  SBenn 
man  eö  anrichtet,  wirb  e$  gefeilt.  £)ie  gricaffee  fann  man  nadj 
belieben  über  JMb*  ober  Sammfleifcfc,  aud)  über  junge  £ül)ner 
ober  über  gif$e  geben. 

69*  ©tne  @auce  hlandyc  (toriße  @auce). 

ffflcrn  legt  in  eine  meffingene  Pfanne  6  (Sierbotter,  2  ßßloffel 
Boll  fdjoneö  Sftefyf,  ein  wenig  guten  Sßeinefftg,  ein  Stücfdjen  33ut* 
ter,  wie  ein  <5i  groß,  unb  ein  Cluartcl  gute  gleifcfcfuppe,  rübrt  bie*  ' 
feö  alles  redjt  fein  ab ,  läßt  e$  auf  einer  ©lut  unter  beflänbigem 
SRüfyren  auffoc^en ,  gibt  ein  wenig  3Ru$fatennuß  barein,  unb  richtet 
biefe  Sauce  über  Spargel,  Karfiol,  «gjüfyner*  ober  2amrafleif<$  an. 

lO.  (Sine  ®oeuf  a  la  motte  <£aucc. 

Sflan  legt  in  eine  ßafferoUe  ober  in  einen  Siegel  ein  guteä 
Stücf  gett,  gibt  eine  £anb  »ofl  flein  gefcfcnittener  3n>iebcl  barein, 


audj  eine  ganje  3«>^bel  mit  etlichen  ©ewüranSgeln  befteeft,  einige 
6cfynifceln  «Specf,  wenn  man  ifon  r)at,  ober  nod>  beffer,  6d)infcn 
4  gelbe  9£üben,  2  *ßa|xinaf wurzeln  unt)  ein  6tücfcfyen  6e0erie 
2)iefe$  fauber  gepult,  etwad  fleinlänglicty  gefdjnitten ,  unb  aud^ui 
bie  (5afferoü"e  gelegt ;  bierju  fommen  no$  einige  Stmonienjtyalen  um 
Lorbeerblätter,  wie  aucr)  ein  wenig  £t»?mian  ober  53afiltfum,  wenn 
man  eö  t>at.  CDtcfeö  läßt  man  jugebeeft  jufarmnen  reefct  wei#  bün* 
fien ;  fooann  läßt  man  in  einem  ^fannc^en  mit  einem  6tücfd>en 
6cbmalj  ein  Stücken  9<*nJ  braun  werben,  gibt  e6  an  Die 

SBurjeln,  fiaubt  ein  paar  Toffel  soll  üfterjl  barein,  unb  [äfft  e«  au* 
fammen  ganj  bräunlich  werben;  bann  füllet  man  gleifdjfuppe,  etwa« 
SEBeinefßg  unb  ein  ©la$  2Bein  barauf,  unb  läßt  e6  gut  aufftebert. 
SBenn  e$  nun  eine  6funbe  gefacht  bat,  unb  gan$  btcf  ift,  fo  fd)lägt 
man  e$  burd)  ein  ©ieb  über  ein  6tütf  gefotteneö  *Rint>fleifd},  wel* 
$ed  am  beften  ifr,  befonberS,  wenn  no$  eine  ©tunbe  fcor  bem 
Slnrüfyen  baö  gleifd)  bamit  auffteben  fann;  man  fann  auefc  etwa« 
flehte,  gute  (Srbapfel,  wenn  biefe  gefotten  unb  abgefcfcält  fmb ,  ba< 
mit  auffodjen  lajfen,  unb  fo  bie  6auce  fammt  ben  (Srbäpfeln  über 

baö  Sfttnbflejfd)  anrictyteit. 

• 

71.  (Sine  Sßein  *<3mic<>  jtt  $(dfl;  vbet  S«fd>cn 

*D?an  nimmt  ein  6tücf  Butter  in  einen  Siegel,  laßt  iftn  #v 
fließen,  gibt  einen  ftarfen  Soffel  Doli  fcfeoneö  Sftefyl  barein,  läßt  e6 
gut  anlaufen,  gibt  ein  gutes  ©lad  2Bem  tagu,  ein  ©rütfctyen  3ucfet 
unb  ein  fleinwenig  3immet.  S)iefe  ©auce  l&ßt  man  gut  ©erfoefcen, 
Sßor  bem  2lnricr;ten  fann  man  biefelbe  mit  ein  paar  (Sierbottern  fri< 
cafjtren,  unb  junt  gleite  ober  $u  giften  geben. 

3tt>tebel  -  (Sauce* 

9)tan  laßt  ein  Studien  gett  ober  6dj>mal$  in  einem  Siegel 
rjeiß  werben,  legt  ungefähr  $mei  Sott)  ßndnx  r)tnein,  unb  fcfcneibet 
eine  £>anb  »oll  3wiebeln  ganj  Heim  <5obalb  ber  Sudtx  anfängt 
iu  fdjäumen  unb- braun  $u  werben,  fo  gibt  man  bie  3roiebefa  hinein, 
laßt  fte  ganj  miä)  bünften  unb  bräunlich  werben;  bann  gibt  man 
ein  paar  Soffel  t>oU  2Wcr)l  baju,  rüt)rt  e0  no$  einige  «floate  um, 
unb  gibt  Söeinefftg  unb  gute  gletfctyfuppe  barauf;  nod)  beffer  aber 


Digitized  by  Google 


tft  3u8  *  ©uppe.  5J?an  läßt  nun  blefe  ©auce  gut  oerfodjen ,  unb 
90113  bicfttd)  werben,  unb  fann  audj,  wenn  man  e$  f)at,  eine  $anb 
«ooQ  Heiner  ganzer  3wiebeln,  voeld^c  befonberd  gebünfiet  werben 
niffen,  julcftt  fyineingeben.  3)iefe  ©auce  ifi  fef)r  gut  $um  SRinb* 
fleifefc  unb  au#  jum  2BÜbpret  ju  gebrauten. 

firäuter :  @auce. 

»  #  *  « 

9Han  nimmt  ßrotebel,  ©Kalotten,  eine  $anb  soll  ©ertram, 
SBaftlifum,  eine  «£>anb  »oll  fßeterfilienfraut  unb  Sbumian:  £)iefe8 
alleS  wirb  reefct  fein  jufammen  gefcfynitten,  ein  ©tücfcfyen  93utter  ober 
gett  in  einem  Siegel  beiß  gemaebt,  bie  gefdjnittenen  Kräuter  werben 
hinein  gegeben,  ein  wenig  aufgebünßet,  ein  Joffel  oou"  ?tRe!>I  baran 
geftäubt,  mit  etwas  SBeinefftg  unb  guter  gleifcfyfuppe  aufgefüllt, 
unb  bfe  ©auce,  biß  fte  ganj  bitf(id)t  iß,  etngcfoefyt.  tiefer  ©auce 
beblcnt  man  ftcfc  auf  &|fietten,  unb  fte  ift  3um  gleifcfc  ober  gu 
giften  ju  geben. 

94*  Stautet  *  Sauce  im  £öittter. 

üflan  nimmt  ^sükMüt,  ©djalotten,  Änoblaud)  unb  Zitronen* 
©djafen,  oon  jebem  eine  gleiche  Portion,  auefy  eine  %£>anb  oofl  gc* 
borrter  jträuter,  als  Stywnian  unb  93aftltfum;  biefed  alle$  wirb 
fein  jufammen  gefdjnitten,  mit  Sudtx  unb  gett  aufgebünfkt,  SRefyl 
barauf  gefiaubt ,  unb  mit  ©uppe  aufgefüllt;  (htt  2Beinefftg  aber 
fann  man  SBertrameiftg  jum  ©äuren  nehmen. 

1 

75.  WSaifyfyolbetbeeti&auce  juitt  SBtffepret» 

9ftan  laßt  ein  ©tücfcfyen  gett  ober  ©djmalj  in  einem  Siegel 
Ijeiß  werben,  unb  barin  ein  ©tücfcfyen  Hudex,  wie  eine  große  9tufj, 
verfließen,  unb  folgen  braun  werben;  fobann  gibt  man  2  Toffel 
fcpll  9tfef)l  baran ,  täßt  biefeö  jufammen  unter  beffcänbigem  $üf)ren 
fefyr  braun  einbrennen,  gibt  gute  gleifd^"  ober  3u3*©uppe  baran, 
ein  wenig  2Betnefftg,  ein  ©la$  rotten  ©ein,  ein  paar  Eßlöffel 
»oll  SHtod^olberfulje.  $at  man  aber  biefe  nicfyt,  fo  fann  man  eine 
£anb  soll  3öacJ)f)oIberbeeren  ein  wenig  jerbuiefen,  unb  in  ber  ©auce 
gut  toerfoefcen  Iaffen.  «Bor  bem  2lnri$ten  müffen  aber  bie  2Bacf)l)ol* 
berbeeren  abgefeilt  werben. 


■ 
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76«  @tne  Hummel- @auce. 

2Han  mafy  t>on  €d&mola  ober  SRinbSfett  unb  TOcW  eine  jiarfc 
braune  (Sinbrenn,  gibt  gleifcfcfuppe  baju,  einen  Sojfel  t>oH  Hümmel, 
unb  lä(jt  eö  mttetnanber  gut  wfodjen.  Seim  9lnrtd>ten  fettet  man 
ed  burdj  ein  Sieb,  baß  ber  Hümmel  wegbleibt,  unb  gibt  eS  fo 
Sur  SafeL 

•  •  • 

7  7 .  Hagebutten  (£etfd)epetfrf))  ober  2Beid)fel  fauee« 

£icrju  roirb  auf  bie  nämlic&e  2frt,  n?ie  9tro.  70,  eine  (Sinbrenn 
toon  3ucfer  unb  2J?el)l,  ober  etwa«  üefotbrauner  gemalt,  unb  bann 
«gmgebuttenfulje  ober  2Bcid)felfaft  barein  gegeben.  #at  man  aber  » 
beibed  niefct ,  fo  fonnen  aud>  im  Äetfrfafle  eine  #anb  »oll  getrotf* 
neter  SBeidjfel  geßoffen,  unb  gut  in  btefer  Sauce  »erfocht  werben; 
bie  Horner  muß  man  aber  t>or  bem  2lnrid)ten  abfet'ben.  93ei  biefer 
6auce  bleibt  ber  (Sffig  weg,  unb  eS  fommt  ftatt  bedfelben  ein  ©lad 
toeifjer  Sein  unb  gletfdjfuppe  barein.  2)iefe  Sauce  fc^irft  ft$  be* 
fonberS  au  9BUt»pret  ober  9Keppf)üf)nern.  (£6  ift  au*  bienlicfc,  einige 
©emürjnägeln  bamit  t>erfo$en  ju  laffen. 

78*  Simonien  •  Sauce. 

9Han  läßt  ein  Stürfcfcen  53utter  ober  2lbfd)5pf*  gett  in  einem 
Siegel  mit  ein  paar  Soffel  Doli  fdjonem  ÜÄefjl  anlaufen,  bod)  nur 
fo  viel,  bid  bie  (Sinbrenn  $u  fdjfiumen  anfangt,  fobann  fd)üttet  man 
gute  gletfcfcfuppe  barauf,  fduert  e$  nadj  ©utbünfen  mit  Simonien* 
faft,  gibt  ganje  Simom'enfdjalen,  eine  gange  ßrotebel  mit  ein  paar 
©eroüranageln  befteeft,  binein,  laßt  e$  bamit  wfoctyen,  unb  feibet 
e$  ttor  bem  2fnrid>ten  ab.  SBer  biefe  Sauce  lieber  etma$  gelblich 
fyaben  will,  fann  fte  entroeber  mit  Safran,  ober  mit  einigen  Soffein 
Doli  bräunlicher  93ratenfauce  färben. 

79.  SButtet  s  Oauct* 

(§d  wirb  ein  Stütfcfyen  53utter  mit  ein  paar  Soffein  Boll  SHunb* 
TOeW  abgerübrt,  unb  fooann  gute  gleifc^fuppe  barauf  gefüllt,  welche 

man  auf  ber  Olut  unter  beßänbigem  SRü^ren  gut  auffoc^en  laffen, 

.  '        \  4* 

» 
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unb  ein  Wenig  geriebne  -DluSfatnufj  borauf  geben  fann.  S)iefe  (Sauce 
muß  übrigens  ganj  tt>eiß  bleiben.  Söoju  fte  am  fcfyicflidjften  anju* 
wenben  tjt,  wirb  weiter  unten  gemeine*  »erben. 

80*  Sauere  9?a$m*  Sauce  mit  &apent. 

(SS  werben  ein  paar  Toffel  voll  SD?eI)l  mit  SButter  ober  gett 
bis  jum  ®elblicr)wcrben  eingebrennt,  bann  ein  Wenig  Hein  gefdmtV 
tene  3wtebeln,  ein  9#afjel  faurer  9^a^m  unb  4  Sotf)  kapern  ba* 
reut  gegeben.  2BiÜ  man  biefe  6auce  üfrer  gebratene  «jpafen  ob« 
Jtalbflfeulen  geben;  fo  gibt  man  bie  (Sauce  t>om  traten  ober  ©e* 
bünfteten  barein,  laßt  fie  bamtt  gut  wfodjen,  rnnygibt  fte  bei  bem 
Slnricfcten  barüber.  6ie  fanu  and)  mit  etwas  $imomenfaft  ober 
2öeinef(tg  gefäuert  Werben  5  Pfeffer  ober  9tägerlgewür$  fann  man 
nad>  belieben  nehmen. 

r  .  • 

1  * 

81.  ffiine  ^arbeiten;  ober  $ärtngö :  Sauce. 

» 

9J?an  nimmt  4  £otf)  «Sarbeflen,  ober  einen  fronen  Döring, 
Wafcfct  unb  reiniget  ir)n,  lofet  batton  bie  ©röten  ati$,  unb  jtofft 
baS  Uebrige  in  einem  30?orfer  mit  4  l)art  gefottenen  (Sierbottern. 
3ft  e$  tedt>t  fein,  fo  gibt  man  ein  6tütfcr;en  «Butter  unb  einen  flet< 
nen  Toffel  »oll  9flel)l  ba$u,  ftreicr)t  biefeS  jufammen  burd)  ein  $aax* 
fteb,  unb  gibt  bann  glefföfupye  barauf,  läßt  cd  einfeefcen,  unb 
gibt  e$  jur  Safe). 

SWau  nimmt  ein  8tücfcr)en  frifc&e  Sutter,  Ifift  fte  VrRiffnt, 
gibt  einen  SJjfd  voll  9flunbmel)l  barcin,  aerrübrt  cd  gut,  fcr)üttet 
ein  Geißel  füßen.  9Mm  barauf,  gibt  ein  f leineS  6tücfcr;en  3ucfer, 
bann  ein  ganzes  <Btücfdt)en  3immet  baju,  unb  laßt  biefeS  auf  ber 
©tut  unter  beftänbigem  5Rül;ren  gut  auffocr)cn.  2)er  wettere  ©e* 
brauch  hiervon  wirb  folgen.  , 

83«  Sar bellen  -£auce. 

3)?an  madjt  t»on  Söutter  ober  gett,  bann  s3J{*ef)l  ober  (Semmet* 
23rofeln  eine  gelbliche  einbrenn,  fdjneibet  4  Sotr)  €arbeflen,  tyäuter 
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fte  ah,  reiniget  fie  oon  ben  ©raten,  fetyneibet  bann  ein  wenig  %t* 
terftlienfraut  rec^t  fem  jufammen,  gibt  baöfelbe  in  bie  (Sinbrenn, 
läßt  ed  bamit  ein  wenig  anlaufen,  unb  gibt  ein  yaar  Toffel  t>oö 
gute  gleifcfofuppe  baran.  9lad>  belieben  fann  man  fte  au$  mit 
(Sfßg  oDer  Simonienfaft  fäuern.  5)iefe  <Sauce  ferotrt  man  auf  einer 
6auciere  ju  Sfanofleifd)  ober  8ifd)en,  unb  fann  fie  aud>  noefc,  wenn 
e3  gefällig  ffl,  mit  Pfeffer  würben. 

84.  Äufumern-  ober  (Surfen  =  3aucc. 

^ierju  werben  frlfcfye  ©urfen  abgefd)ält,  fein  blattltcfc  aufge* 
[dritten ,  biefelben  in  einem  Siegel  ober  in  einer  (Sajferotle  mit 
Butter  ober  gett  ganj  weid)  geoünßet,  ein  Soffel  t>otl  Wttty  baran 
geftäubt,  gut  bamit  gebünRet,  mit  ein  paar  Söffel  oofl  3u*'6uppc 
unb  etwa*  2öetnefftg  aufgefüllt,  gut  oerfoefy,  unb  über  föinbfleifd) 
ober  auf  eine  6auciere  gegeben.  Pfeffer  fann  man  nad>  ^Belieben 
barein  geben.   6te  bient  audj  Patt  frifdjer  cmgefottener  ©urfen. 

• 

85.  ySatabie$äpfels<&auce. 

*  *  * 

üftan  fdjneibet  bie  $arabie$apfel  $u  6palten  auf,  legt  fie  mit 
gett  ober  SButter  tn  einen  Siegel,  unb  läßt  e$  auf  fiarfer  ©lut 
ganj  weid)  aufammen-  bünfien ;  bann  ftäubt  man  ein  paar  ?5ffe( 
*ou"  9ttef)l  barauf,  läßt  e$  aud)  gut  oerbünfien,  fepttet  einen 
(Schöpflöffel  ooü  gute  6uppe  unb  ein  ©lad  2öein  barein,  gibt  auc§ 
ein  6türfd)en  3\\ä<x  unD  e*n  Wenig  <5al$  ba$u,  unb  läßt  bfefed 
red)t  bidhefct  cmfod)en.  9?a$  SBtÜfü&r  fann  man  audj  bamit  ein 
paar  ©ewürjnägeln  foc$en  '  laffen.  SBor  bem  2lnrid)ten  wirb  eS 
bur$  ein  6ieb  gepriesen ,  unb  auf  einer  Sauciere  jum  SRinbfleifcty 
gegeben. 

i 

Sttan  nimmt  eine  £anb  ooü*  junge«  «ßeterfilienfraut,  wäfd&t 
ed  rein,  unb  fetyneibet  e6  mit  bem  SBiegemefier  ted^t  fein;  fobann 
legt  man  ein  ©türfdjen  Butler  in  einen  Siegel,  läßt  ein  paar  S6f* 
fei  ooö  fdj5ne$  SJJefjl  bamit  anlaufen,  legt  ba3  ^eterfllienfraut 
barein,  läßt  e*  etne  SBetle  bamit  bünflen,  gibt  eine  gletfdrfuppe 
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barouf,  fallet  e$,  unb  tagt  eS  jur  gehörigen  $icfe  einfo$en.  Sflan 
gibt  biefe  6ouce  über  tfalb  *  ober  Sammfleifcfc,  ober  audj  über 
£üljner,  wie  ed  beliebt. 

4 

87.  @ellerie'®öuce» 

*  • 
» 

Sflan  nimmt  ein  paar  Stütfd)en  6etlerte,  febneibet  fie  Hein 
ttmrfltd),  gibt  ein  6tütfcfcen  Butter  in  einen  Siegel,  ben  gefcfcntt* 
tenen  ©eOcrie  barein,  laßt  iJ>n  barin  ganj  hellbraun  bunten,  gibt 
ein  paar  2öffel  t)oH  3Ret)l  barein,  laßt  e6  unter  einanber  anlaufen, 
gibt  gute  gleiföfuppe  barauf,  läßt  e$  gut  »erfoetyen,  unb  gibt  e6 
über  flalb  *  ober  8ammfieifcf>  $ur  Safel. 

88.  (Sine  UftanbeU  Sauce  mit  SBein. 

ÜÄan  nimmt  4  8otf>  ÜWanbeln,  jiefy  fte  ab,  unb  flogt  fte  rc$t 
fein;  bann  nimmt  man  einen  Eßlöffel  t>oÖ  geflogenen  ßudn,  läßt 
biefen  in  einem  Siegel  mit  ein  wenig  <EdjmaI$  faftanienbraun  wer* 
Den,  gibt  bie  üflanbeln  barein,  einen  Toffel  Doli  ©emmelbrofeln  baju, 
rüftrt  e$  einige  9Rale  um,  gibt  ein  ©lad  2Bein,  ein  wenig  gleifd)* 
6uppe,  feingefebnütene  ßitronenfcbalen  unb  3tnnnet  ba$u,  läßt  e6 
untereinanber  gut  wfocfcen,  unb  gibt  eö  jur  Safel  au  9fanDfleif$ 
ober  traten. 


Jüreen  (^Heerrettiß)  auf  «erffytetate  gixt 


89*  Wianbelfteen. 

5J?an  nimmt  bitfe  Äreemvurjeln ,  wfifcfyt  biefe  fauber  au$,  reibt 
fie  auf  einem  SReibetfen,  bann  um  einen  Jtreujer  6emmelbrofeln ; 
baju  nimmt  man  eine  gute  «gjanb  doQ  sD?anbeln,  fc^meUt  fie  in  fte* 
benbem  ffiaffer  auf,  fc&ält  fie  ab,  ftoßt  fie  im  Dörfer  Hein,  legt 
in  einen  Siegel  ein  6tü<fd)en  Butter,  unb  läßt  einen  Soffel  wtt 
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fcfconeS  9Rebl  barin  anlaufen,  legt  ben  geriebenen  Äreen  unb  bie 
6emmelbrofeln  wie  auefy  bie  3ftanbeln  unb  ein  6tütfc$en  3ktter 
ba$u$  bann  gibt  man  ein  üfläfjel  füfen  9taljm  ober  gute  Wild) 
baran,  unb  täjjt  aüe$  jufammen  gut  auffoc&en.  2Biu*  man,  baf 
ber  tfreen  feine  »oOfornmene  (Bdja'rfe  behalte,  fo  muf  man  i&n  »or 
bem  flocken  mit  faltem  SBajfer  beforifcen,  unb  ni$t  t>iel  foefcen  lafien» 

90*  <ScmmcIFrccn. 

tiefer  flreen  wirb,  n>ie  twbin  gemelbet  toorben,  gtyufrt  unb 
gerieben,  eben  fo  »iel  6emmelbrofeln,  bann  gute  föinbfuppe  baran 
getban,  unb  jufammen  ganj  bicflicfyt  eingefodjt;  au$  <SaIj  unb 
Pfeffer  naefy  belieben  ba$u  getban.  (Sinige  aber  fäuern  biefen  Äreen 
fieber  mit  etroad  SBeineffig,  welche«  au#  gefcfcetyen  fanm 


WcxtyUtent  Kalte  ganetn  jtt  mafyttt. 


1 

91.  &aunib*®auce. 

Man  ftebet  6  Gier  I)art  ab,  nimmt  bie  Sott«  tyerauö,  flogt 
fie  im  SHörfer,  auefy  eine  gute  £anb  »oll  abgezogener  SHanbeln 
mit  etmad  3ut*e*  barunter;  Wenn  biefeS  aUeä  Hein  geftoffen  ift, 
gibt  man  eS  auf  eine  Saucierc  ober  <5d)üffel,  macfyt  e0  mit  einem 
paar  Soffel  t>oU  $rooencer  -  Del  unb  gutem  SQßemefftg  an  (bie 
©auce  mufj  aber  ganj  btcflid)t  bleiben);  bann  fommt  ein  wenig  fein 
gefdjnittener  ©djnittlaucfy  unb  fßcterfiltenfraut  barein,  unb  fo  ifi  fte 
fertig.   (sie  ifl  fefjr  gut  ju  $inbfleifd>  ober  f altem  traten. 

9«*  «arte  Stautet-.  2 auce. 

2Han  fdbneibet  edjnittlau* ,  «ßeterfilienfraut,  Bertram,  $8a(t' 
lifum  unb  etwa«  3n>iebelftängel  red>t  fein  mit  bem  SBtegemeffer  $u* 
fammen,  nimmt  (Sffig  unb  Del,  au*  3utfer  ba$u,  unb  gibt  biefe 
6auce  )u  falten  giften  ober  traten. 
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93.  Aalte  SBilbpret .  Sauce. 

»  « 

t 

5Ran  fdjneibet  3n>iebeln  unb  (Schafotten  .recf)t  fein  mit  4  hart 
gefottenen  (Sterbottern  $ufammen,  reibt  ein  6tücf  ^udet  auf  2  $i* 
tnonlen  ab ,  fto§t  e$  fein ,  unb  mifcfjet  e$  git  bem  übrigen ;  aud)  20 
Hein  geftoffene  2ßachbolberbeeren ,  bann  ben  6aft  t>on  2  Simonien, 
auch  @fit9  unt>  Del  baju,  bie  biefeS  jur  (Sauce  bienlich  ift.  2>iefe 
6auce  tvirb  gemeiniglich  $um  fchtoarjen  2BilDyret  gegeben. 

* 

94.  Malte  ^€l^f^aucc. 

!0?an  fcr)neibet  3n>iebe(n,  6arbeHen,  4  harte  ©erbotter,  etroad 
*)3eterfUienfraut  recht  fein  jufammen,  gibt  eä  auf  bie  Slffiettc  ober 
tiefe  ec&üflel,  macht  biefed  fobann  mit  Senf,  ßffig  unb  £)el,  unb 
ein  n>enig  gefioftenem  ^uda  an;  auch  fann  ber  3urfef  hiervon  n>eg< 
bleiben,  unb  ftatt  bejfen  6alj  genommen  werben.  3>iefe  6auce 
roirb  aucr;  mei(ten$  $u  faltem  ©raten  ober  ju  giften  gegeben. 

95.  Kalter  Äreen  mit  ©fftg  unb  £)el. 

* 

9)fan  pufot  ben  Äreen  (ÜHeerrettig) ,  reibt  t'bn  mit  ein  roenig 
6emmelbrofeln ,  unb  macht  ihn  mit  (£ffig,  Oel  unb  3ncter  an» 
SBill  man  ben  3ucta  roeglaffen,  fo  ift  (Salj  unb  Pfeffer  bagegen 
ju  nehmen. 

96.  23orafd>  mit  ®m&  unb  ßel 

2)en  93orafcr)  roafcht  man  fauber,  fchneibet  ihn  fein  jufammen, 
faljet  it)n  gut,'  brüefet  ibn  ftarf  aud,  unb  macht  ihn  mit  (Sjfig, 
Del  unb  Pfeffer  an.  Stuf  bie  nämliche  SJrt  roerben  auch  frifche 
©urfen  gemad)t,  nachbem  fte  gefehlt  unb  fein  blättlicr)t  gefchnit* 
ten  (tnb. 


» 
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V 

tfaiye  $tMe,  ab  Htntiflrifdj  ttitl»  l^cate«/ 
auf  twfdfictene  Jtotfti  jtgnbfrttten. 

#  •  » 

*   


97.  SJoeuf  a  la  niebe*  ■ 

9ttan  n>af)lt  bierju  ein  mageres  Stütf  Ofanbfleifdt)  t)on  fed^d 
$funb  (oom  .£>inteiftütf  ift  e6  am  beften)  unb  flopfet  cd  gut;  fo# 
bann  nimmt  man  tiefen  6pecf,  fcfynetbet  lange  (Streifen  babon, 
nimmt  3wiebeln,  cBc^alotten,  frmonienfcfoalen,  $b»mian,  $afclifum, 
auet)  etliche  6arbeHcn,  pufcet  fie,  unb  fc^neibet  aOeö  ganj  flein  $u* 
fammen,  wenbet  jebcä  ©ctyni&el  6pecf  in  biefen  gebaeften  Kräutern 
um,  burd;$tebet  bad  (Stütf  gleifcfy  mit  biefen  (Sdjnifceln,  bid  e$ 
burdt)get)enb6  ioll  wirb :  man  beftretcf)t  eö  aud)  ein  wenig  mit 
(£al$ ,  nimmt  einen  Siegel  ober  eine  (Safferofle,  worauf  ber  $)ecfel 
reefet  gut  pajrt,  belegt  ben  $3ooen  berfelben  mit  groß  gefcfcnittenen 
3wtebeln,  gibt  etliche  gefc^nittene  gelbe  «Rüben,  «ßaftinaf,  ein  6tücf< 
d>en  (Sellerie,  etliche  (Bctnifceln  Spetf  baju,  unb  legt  bie  2Bur$eln 
unb  baö  €türf  Sftnbfleifd)  barauf.  Ü)aö  gleifcr)  wirb  bin  unb  wie* 
ber  mit  etlichen  ©ewüranSgeln  befteeft;  bann  ein  $t)etl  gleifcfyfuppe, 
SBeüteffig  unb  ein  guteö  ©lad  2Bein  baran  gegeben,  unb  gut  juge* 
beeft.  sD?an  fann  aud)  etliche  geborrte  3wetfdr)gen,  wie  auc$  eine 
fetwarje  93robrinbc  baju  tbun.  S)er  2>ecfel  wirb  fobann  mit  fcfyled^ 
lern  $eige  berpappt  3Kan  lafjt  ed  auf  weniger  @lut,  eigentlich 
nur  auf  einer  glübenben  &fd>e,  4  ober  5  (Stunben  gan3  langfam 
büuften,  nimmt  bad  gleifd)  tjeraud,  feityt  bad  gett  baoon  ab,  ftrei* 
cfyet  bie  übrige  (Sauce  burefy  ein  (Sieb,  laßt  bann  ein  (Stüdcfyen 
3ucfer  im  gett  braun  werben,  rüfjret  einen  Löffel  Poll  SWebl  barun* 
ter,  unb  gibt  bie  (Sauce  barem ;  bann  legt  man  bad  gleifcty  wieber 
fjinefn,  unb  täft  ed  eine  6tunbe  bamit  fodben.  3ft  biefed  niefct 
genug,  ober  bie  (Sauce  $u  bief,  fo  gibt  man  nod)  gleifdjfuppe  unb 
2ßetn  bap.  3)iefed  53oeuf  a  la  mobe  mug  in  furjer  (Sauce  ange* 
richtet  werben.  (5d  fann  aud)  falt  gegeben  werben;  1>ann  müffen 
aber  bie  3metfdr)gen  unb  53robrinben  babon  wegbleiben,  unb  flott 
beren  ein  paar  jlalbdfüfje  r)trtjU9ctl>an  werben;  herauf  wirb  cd  burc$* 
gefettet  unb  gefallen,  bann  falt  barüber  gegeben» 
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98.  SBoetif  a  la  nwbe  erbinät  jujubccetrcn. 

Sftan  nimmt  ein  mageres  Stütf  Stfnbfteffö,  falget  unb  murret 
c$  mit  9?agdn,  Pfeffer  unb  tierfcfyiebenen  onberen  ©ewürjen,  gibt 
cd  In  einen  Siegel,  etwad  3*^^  8e^e  SRüben  unb  etliche  £or* 
beerbfatter  baju;  gibt  93iereffig  barauf,  unb  lagt  e6  jugeberft  weict) 
foefcen;  I5f*t  au$  eine  gute  £anb  t>o0  geriebene  SBrobrtnbe  bamit 
t>erfod)en,  ober  gibt  fcor  bem  Slnridjjten  ein  wenig  braune  (Sinbrenn 
barein.  2öenn  eö  gut  »erfocht  iß,  gibt  man  e0  mit  ber  6auce 
aur  Safel. 

99«  SBoeuf  a  la  mobe  t)Oti  Senbenbraten. 

| 

5)er  Senbenbraten  wirb  abgetütet,  gefpieft  unb  mit  Söuraeln 
eingerichtet,  wie  ttorgemelbete«  93oeuf  a  la  mobe,  nur  mit  bem  Un* 
terfdjiebe,  bajj  biefer  niefct  fo  lange  foc^en  barf,  weil  biefeS  gleifct) 
oDncfcfn  *>tel  mürber  i(t.  3Benn  er  wetc&  gefoefct  ift,  fommt  er 
au£  ber  ©auce  auf  eine  flache  blecherne  ©Rüffel  ober  Bratpfanne ; 
bann  wirb  ein  gan$  feined  SefcfyameO,  gleicr)  einem  tiefen  jtinbö* 
muö,  t>on  1  Gaffel  füfjem  9ftaf)m  gemacht,  eine  £anb  &oÜ  fein 
geftoffener  üDcanbeln  nebft  4  (Sierbottern  barein  gerührt,  ber  Senben* 
braten  mit  biefem  33efd)ameU  übertrieben,  mit  gerlaffener  SButfer  über* 
gojfen ,  unb  einen  iDcefferrücfen  bief  mit  aufgeriebenem  ^armefanfafe 
befircut;  enblid)  (teilet  man  tfm  in  eine  ntcfct  gar  ju  beifje  -Rofjre, 
biö  er  eine  ganj  gelbe  Trufte  befommt.  93or  bem  2lnrtcr)ren  gibt 
man  bie  ©auce,  Welche  auf  eben  bie  Slrt,  wie  bie  vorige,  $uberet* 
tet  wirb,  auf  bie  gehörige  ©cpffel,  legt  fobann  ben  Senbenbraten 
barauf,  unb  gibt  e«  auf  bie  Safel. 

■ 

10O.  Sfpflbcef ,  vbet  engUfä)er  fBraten. 

SWan  nimmt  r)ierju  ein  ©tücf  [ftinbfleifcr)  »cm  ber  biefen  «Rippe, 
ober  bem  fogenannten  dürfen,  »cm  fieben  btä  ac$t  *Pfunb,  fjaefet  e$ 
nad>  ber  Jtfnge  »om  ©rate,  Ijauet  ba»cm  bie  ©ratbetne  gan$  tt)eg, 
flopfet  ba6  gleifcr)  gut,  baß  eö  mürbe  wirb,  fpiefet  e$  »on  ber 
obem  ©eite  mit  ©peef,  beftreuet  eä  mit  wenigem  ©alj,  mit  etwas 
ßuefer  »ermifcf)t,  wie  auet;  mit  feinen  Kräutern,  als  93afllifum, 
Sf^mfan,  SBurgunberfraut,  unb  etwa*  ©djalotten :  mit  biefen  läft 
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man  e«,  gut  gugebetft,  einen  Sag  lang  an  einem  füWen  Orte  flehen, 
unb  fluttet  bann  eine  SBouteille  *Rf)einroein  ober  fonft  guten  2Bein 
barein;  e«  muß  aber  feftr  gut  in  ba«  ©efdjirr  paffen,  bamit  ber 
SBein  barüber  gebt.  3n  biefem  2Betne  fann  man  e«  Reben  bi«  ad)t 
Sage  liegen  laffen,  unb  öfter  umrcenben.  21m  Sage,  u>o  man  e« 
braucht,  pecft  man  e«  frübjeitig  an  ben  8piefr,  benn  e«  barf  lang* 
fam  roof)l  fed>ö  €tunben  braten.  9flit  biefem  nämlichen  5Bein,  in 
welchem  e«  eingereicht  ift,  wirb  e«  Pet«  begoffen.  3U*  ®auce 
fommt  ein  gute«  ©la«  SBefn,  mit  ben  »orber  gemelbeten  Hein  ge* 
fdjntttenen  Kräutern;  auch  mifdjt  man  einen  Söffet  »oll  braune 
6uppe,  unb  ein  <Stütfd)en  Suda,  auf  einer  Zitrone  abgerieben, 
baruntcr.  3)iefe«  n>irb  jufammen  gut  aufgefoebt,  auf  bie  <£chüffel 
gegeben,  unb  ber  ©raten  barauf  gelegt;  ba«  Abgetropfte,  ba«  nodj 
übrig  tf*,  fommt  auch  unter  bie  6auce. 

lOl.  (Sin  talteS  SBceuf  a  la  mobe. 

!D?an  nimmt  ein  grofje«  6türf  magere«  SRinbPeifch,  fpieft  unb 
toüraet  e«  nach  $ro.  97  in  einen  tiefen  Äeffel  ober  Dampftiegel 
ein,  gibt  SBeinefftg  unb  SBaffer  barauf,  bi«  ba«  Jileifch  gur  «&5lftc 
bebeeft  iß ;  aud)  gibt  man  3roie&eln  unb  riechenbe  Kräuter  baju. 
3P  ba«  gleich  18  bi«  20  $funb  fehwer,  fo  müffen  4  Jtalb«-  ober 
9ünb«fü|;e  (lein  gefjatft,  unb  baju  gegeben  rcerben;  man  berft  e« 
gut  ju,  unb  bämpft  e«  langfam  in  einer  Sföbre,  ober  fieOt  e«  über 
9fa$t  in  einen  Sacfofen,  bi«  e«  weich  iP.  «jpernach  nimmt  man 
ba«  gteifth  fjerau«,  feibet  bie  <£auce,  unb  flariprt  e«  rein,  unb 
!d$t  e«  füllen.  Da«  gleifch  fct)neibet  man  in  Schnitten  auf,  bie 
geftanbene  Sul$e  jerflopfet  man,  unb  gibt  pe  barüber.  Diefe«  trfrb 
fait  jum  Abenbeffen  aufgefegt. 

©in  SWinDfTeif*  in  bet  »raife. 

*föan  nimmt  ein  fd&one«  <5tüd  ffiinbpeifch  »on  ber  «Rippe  ober 
6(^ale,  focht  e«  tt?etc^ ,  unb  nimmt  gute«  9Rmb«fett  in  eine  (Safte* 
rolle.  £ernach  nimmt  man  3  bi«  4  grofje  3wiebem,  fpaltet  pe, 
auc^  etliche  gelbe  Stäben,  $apinaf,  6eHeife,  fehneibet  pe,  gibt  pe 
jum  gett,  unb  lädt  e«  bünPen;  eine  ©tunbe  t>or  bem  Anrichten 
gibt  man  ba«  gleifch  baju,  unb  ein  wenig  3"*'£«Ppc.  Sei  bem 


Digitized  by  Google 


anrieten  gibt  man  ba$  glctfd)  auf  bie  6d>üffel ,  unb  bie  2Burjefo 
fammt  bem  wenigen  babet  befindlichen  6afte  barüber. 

i 

103.  (Simn  gütigen*  vbct  Lendenbraten  auf 

£afenavt 

Wlan  nimmt  einen  fronen  Lungenbraten  ,  gie^t  bie  £aut  ab, 
unb  fpieft  biefen  tote  einen  «£>ftfen,  fallet  unb  würbet  ibn,  gibt  tyn 
in  eine  93rat<föaine  mit  wenigem  ßffig,  unb  läßt  i&n  auf  betben  - 
6eiten  gut  braten.  Sulefy  begießt  man  ibn  mit  faurem  Sftatjm,  unb 
lägt  tfjn  furj  unb  gut  einfachen.  Söeim  Wnridjten  gibt  man  ihn  auf 
bie  Scfoüffel,  unb  bie  Sauce  barüber. 

&eribenhvaten  auf  tingarifdr)e  Mit. 

5flan  nimmt  ben  ganzen  £enbenbraten ,  bautet  tfm  gut  ab,  unb 
fdfonefDet  ibn  nadj  ber  Duere  ja  Keinen ,  ungefäbr  üftefferrücfen  bt> 
efen,  6d)nifceln,  fetaler  »on  etlichen  ^reu^erfemmeln  bie  föinbe  ab, 
fcfcneibet  bat>on  aucr)  nacr)  ber  33r,eite  gan$  bünne  Scfcnifeeln,  nimmt 
guten  frifdjen  (5perf,  fcfyneibet  »on  eben  biefer  Stapfe  fo  t>iel  gan$ 
feine  6cr)nifceln,  als  bie  ©emmel*  unb  gleifd)fcr)ni{jeln  finb,  be* 
ftreuet  biefe  gleifcr)fd)nü}eln  mit  wenigem  <£al$,  unb  richtet.  e$  ganj 
orbentlicfc  aufeinanber,  nSmlicfc:  ein  Scfynifcel  gleifcfo,  ein  £d>ni$e[ 
6pecf,  unb  ein  6<^ni(jel  Semmel,  bann  lieber  gleifd),  Specf  unb 
Semmel;  fo  wirb  afle£  nac$  unb  nad)  gut  paffeno  auf  einanber 
gelegt.  »erben  jwei  Heine  (Spieße  burefcgefteeft,  ganj  feft 

jufammengebrürft,  fo,  baß  e8  lieber  in  gorm  beö  Senbenbratend 
fommt;  bann  wirb  er  an  einem  Sratfpieß  unten  unb  oben  angebun* 
ben,  unb  2  Stunben  gang  langfam  gebraten,  ttorber  aber  mit  Butter 
unb  jule&t  mit  faurem  SRatjra  betraufeit.  23et?or  man  ed  anrietet, 
muß  man  eSnod)  mit  aufgeriebenem  ^annefanfäfe  beftreuen,  unb 
noefy  ein  paar  Minuten  bei  einem  ftarfen  geuer  gu  einer  fronen 
Trufte  ober  SJtirtbe  werben  faffen.  23etm  5tnrfd?ten  wirb  bie  abges 
tropfte  Sauce  auf  bie  S$üjfcl  gegeben,  unb  ber  traten  barauf 
gelegt.  ■ 

1Ö5.  Staiftfernfiäcf ,  mit  flveen  nberjogen- 

©n  f$5ne«  Srücf  üom  »rufKcrn  gu  fieben  $funb  wirb  ge* 
l)5rlg  w\d)  gefotten,  auö  ber  Suppe  gelegt,  unb  abgefeilt;  fobann 
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toirb  eht  3ftanbelfreen  nacfy  9ho.  89,  aber  gana  bicf,  gemacht,  bann 
ttier  (Sterbotter  barem  gerührt,  baö  23ruftfernftücf  bannt  gana  berum 
einen  gtnger  bicf  übertrieben,  fobann  mit  jerlaftener  SButter  über* 
goffen,  unb  mit  Semmelbrofeln  beftreuet.  Wlan  fleü*t  eS  »or  bem 
Starteten  eine  falbe  Stunbe  in  eine  $5&re,  unb  iafjt  e$  f)übf$ 
femmelfarbtg  »erben;  fobann  tt)irb  grüne  ^eterftlie  barauf  gepflüeft, 
unb  baöfelbe  $ur  Xafci  gegeben. 

106*  SRoilbvaten  auf  SSienet  *  91  tt 

9Han  nimmt  baS  ba^u  befttmmte  gletfd)  &on  ber  SRippe,  feinet* 
bet  baoon  fo  fciel,  als  man  braucht,  ab,  flopft  e$  naefy  2lrt  ber 
flarbonaben,  fpteft  eö  mit  itnoblaud),  falaet  unb  pfeffert  eS,  gibt  ed 
auf  ben  ftoft,  lagt  e«  auf  beiben  Seiten  über  ftarfer  ©lut  braten, 
betropft  eS  mit  23utter,  unb  gibt  e$  jur  Safel. 

9ltitbf!cifcf>  nadr)  ^orrugtefet  <  3Irt. 

SDton  nimmt  ein  Stücf  fRtnbfleif^  von  ber  Sdptteiffefale.  $)fe* 
feö  foÜte  einige  ^agc  lang  an  einem  füt)len  Orte  aufgefangen  tt?er* 
ben.  $)ann  n?irb  e$  bidf  gefpteft,  ober  t>iel  Specf  burdjgeaogen, 
gefallen,  mit  Pfeffer  unb  helfen  gewürzt,  unb  re#t  birf  mit  $W 
beftreut,  farnad)  mit  Butter  begojfen,  unb,  bi$  ba6  9Refyl  braun 
iß,  auf  beiben  Seiten  -gebraten,  «gjernaety  gibt  man  e6  in  eine 
(Safferotfe,  fefct  e$  mit  (Sffig  unb  2ßaffer  auf,  gibt  3wiebe(,  kapern 
unb  (Sitronenfdfalen  baju,  laßt  e$  fo  lange  foct)en,  bid.  ba$  gletfd 
tt>etdr> ,  unb  bie  Sauce  fürs  eingefoc^t  ift,  unb  gibt  e8  aur  Safel. 

108.  Ordinärer  gHcfrbraren  mit  ®atbetten<Zauce. 

Sftan  berettet  bie  ftoftbraten  &on  bemfelben  gleite ,  wie  bie 
*orf)er  gemelbeten;  fallet,  ttopfet  unb  fe^rt  fte  in  Butter  unb  Sem-- 
melbrofeln  um,  unb  bratet  fte  gut  auf  bem  Stofte.  £ernad>  gibt 
man  e$  in  eine  (£afferoOe,  gibt  gleifctyfuppe,  Sarbeflen,  unb  »on  et* 
ner  Zitrone  ben  Saft  ba$u,  lägt  e«  fura  berfocfyen,  unb  gibt  ed 
jur  Safel. 

109.  meeffiean,  vbev  ntffifc&er  mvftbzaten. 

SDtan  nimmt  einen  guten  Hungen*  ober  Senbenbraten  unb  aiefyt 
babon  bie  £aut  ab.  $txnaä)  fönetbet  man  ber  £tuere  einen  ftarfen 
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ginger  btefe  Sdfnii&e  baoon  ab.  2>iefe  fallet  man,  tauchet  f!e  in 
3etpoffenc  93utter  ein,  unb  bratet  fre  auf  betöen  leiten  auf  bem  Sfcofte 
über  ftarfer  ®lut,  bi$  fie  aufgebraten,  aber  boefc  nod)  fcr>r  faftig 
fmb,  richtet  fie  gleicfc  auf  bie  Sc&üffel,  unb  flreuet  geriebenen 
äreen  barauf. 

HO.  @in  magereS  StucT  ^iufcfTeifrf),  mit  2öetcf> 

fei*  ober  $tmbeer*(SIac6. 

9flan  nimmt  ein  magere«  Stücf  Sfttnbfletfcfy  oon  ber  JDberfcbale, 
jtebet  baflfelbe  geborig  weiefy,  macfyt  in  einer  ßafferoOc  ein  Stücf 
3ucfer  mit  gett  bräuntet,  gibt  eine  £anb  tJoU  gefcljnittener  3™e* 
bei  barein,  laßt  btefe  in  bem  3ucfer  ganj  weiefc  Werben,  legt  ba$ 
Stücf  «RinDpeifdj)  binein,  läfjt  eS  unjugeoeeft  auf  je^cr  Seite  fd>5n 
braun  werben,  gibt  ein  wenig  ®lace  ober  3ufl  flippe  barauf,  unb 
lafjt  eö  einfodjen.  S8or  bem  Slnricfyten  gibt  man  ein  paar  (Sfjloffel 
t>oÜ  £imbeer*  ober  5ZBei'dt>fclfaft  barein,  lajjt  ed  unter  öfterem  Um* 
wenben  ganj  fura  einfachen,  unb  fiefjt  barauf,  bap  e$  auf  beben 
Seiten  eine  fdjone  ©lace  befommt. 

III.  (Sitten  $irfd>}iemer  ober  &ettfe  mit  SHinben. 

(Sin  Stücf  SOßilb ,  fei  e$  Sumtx  ober  Äeule ,  mujj  aufgebraten 
ober  gebünftet  Werben.  53ei  einem  alten  Stücf  ift  ba$  fünften  am 
beften,  um  e$  mürber  $u  befommen.  3ft  &  f rifd^>  unb  uneingefal* 
jen,  fo  befprengt  man  e$  mit  Salj,  Pfeffer  unb  ©ewürgnägeln  ; 
bann  legt  man  in  eine  (SafferoHe  Specf  auf  ben  tBoben ,  etliche  ge* 
fetynittene  3^iebe(ti,  einige  Lorbeerblätter  unb  (Sitronenfd)alen  Daju; 
gibt  bann  ba$  Stücf  5ÖtlbpTet  barauf,  ein  wenig  SBeineffig  unb  ein 
©la«  5Bein  bareift-,  beefet  c$  gut  ju/,  unb  läßt  e$  gana  langfam 
bünjten.  2>iefe  Sauce  muj?  aber  gan$  fura  etnfodjen.  Söenn  ba3 
Stücf  wefefy  i(t,  legt  man  eö  in  bie  Sauce,  fticfyt  bin  unb  wieber 
barein,  unb  gießt  bie  Sauce  nod>  einige  ÜJ?ate  barüber,  bamit  ftd> 
biefelbe  ein  wenig  binetnfcfccn  fann;  fobann  mac^t  man  auf  folgenbe 
5lrt  eine  SRinbe:  9Kan  nimmt  4  £otf)  fetywarae  feingeriebene  93rob* 
brofeln,  3  £otf)  feingeftoffenen  3U£ferf  1  3^mn,c^  eui  wenig 
©tronenfaft,  ober  ein  paar  Soffel  ooü  9Bein.  S)iefe$  rübrt  man 
aufammen  in  einer  mejfingenen  Pfanne  auf  einer  @lut  ab,  bis  ber 
3ucfer  jerfloffen  iß.   (Snblicfc  überaiefyt  man  ben  3icmer  ober  bte 
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jteule,  fo  lange  fie  nod)  wid)  unb  warm  ifl,  einen  ginger  birf 
bamtt ,  fefct  cd  ein  wenig  in  Die  9ftöl)re,  biö  ed  abqetrocfnet  unb 
gan$  r5fd>  wirb;  fobann  fann  man  e$,  warm  ober  Falt,  neb|*  einer 
€auce  $ur  ilafei  geben.  . 

119.  @$tt><ir)ed  3Btltytet  ju  todyen. 

3ft  eS  ein  grofjeö  Stütf,  unb  wirb  e$  gan|  gegeben,  woju 
man  feine  93raife,  um  eä  barin  focfyen  311  fönnen,  vorrätbfg  rjaben 
foDte,  fo  nimmt  man  einen  «$afen,  in  welchen  ba$  Stücf  gleifcr) 
gut  t)ineinpa§t,  füOet  einen  5r)eü  (Sffig  unb  einen  Sfyeil  Sein,  bid 
ber  £afen  voll  wirb,  barüber,  gibt  ein  wenig  ©alj,  wenn  e«  nod) 
niefct  eingefäuert  werben,  bann  3wiebel,  mit  ©Mürjnägeln  befteeft, 
(5itronenfd)aIen  unb  Lorbeerblätter  baju,  unb  läjjt  e$  bte  jur  ge* 
porigen  belebe  (leben.  SSor  bem  Slnrfcfyten  fcfylagt  man  ed  in  eine 
gebrochene  (Serviette  ein,  ober  pufct  eS  auf  ber  Sdjjüffel  mit  3wie* 
bei  auf,  unb  gibt  nad)  Seiteben  eine  2Ba$r)olberbeer'  ober  eine 
falte  6auce  baju. 

113.  (Sitten  $iebyemcr  vket  Ä etile,  gefyicft  unb 

gebraten.  1 

$Ran  nimmt  ben  Stiegel  ober  j$itmtt ,  $ieljt  bte  «£>aut  ab, 
fpitft,  fallet  unb  würbet  tfm,  bratet  irm  am  Spiefce  ober  in  ber 
9ttt>re,  betropft  t^n  mit  (Sffig  unb  Butter,  gibt  if>n  fobann  jur 
£afel,  unb  bie  abgetropfte  Sauce  barüber. 

114.  (Sin  @tucf  #irf«fleif#,  frif*  gefodr>t 

üftan  nimmt  ein  ©türf  $trfd)fletfdr)  vom  6cJr)legel  ober  3<fn1eirf 
fodr)t  baöfelbe  mit  balb  (5fftg  fyalb  SBajfer;  gibt  S^iebeln,  mit  ©e* 
würjnelfen  befteeft,  unb  Lorbeerblätter,  arid)  ßltronenfdjalen  unb  et* 
licfce  2Bad>f)o Iberbeeren  baju.  ©obalb  ta«  Söilbpret  weid)  ift,  gibt 
man  eS  auf  bte  €d)üffel,  ro(iet  fein  gefcfynittene  3,v*iet>etn  u"b  eine 
£anb  voll  ©emmelbrofeln  in  ber  23utter  mit  einem  Löffel  voll  ge* 
ftoffenen  3ucfer«  hellbraun,  fireuet  e$  bief  auf  M  SEBilbpret,  unb 
gibt  eö  gur  STafeL 

115.  Stad  idywat^c  Z&ilbpxet  im  £ut>  ausübe* 

SBenn  bie  6fJr)weine  gehörig  jertljeilet  ftnb,  nimmt  man  jebed 
6tucf,  reibt  e6  gut  im  <5alje  unb  mit  2öa$f)oloerbeeren  ein,  unb 

» 
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15Jt  eS  ein  paar  Sage  liegen.  £ernad&  nimmt  man  einen  Äefiel, 
in  welchem  alles  geräumig  liegen  fann,  gibt  Ijalb  2öaffer  f>atb  (Sjftg, 
eine  glafcfee  2ßcin  ba^u,  aucfc  ganzen  Pfeffer,  itarbemome* hageln, 
Lorbeerblätter,  eM>aö  w>ol)Criect>ent>c  Kräuter,  al$:  33aftlifum,  Xty* 
mian,  ic. ,  läßt  bad  gleifc^  barin,  jroar  nkfet  roeid),  fodjen,  t)er< 
nacfc  gibt  man  ed  in  ein  ©efäfj  mit  bem  6ub  jum  8lufbett>af)ren, 
roelcfcer  6ub  baS  gleifd)  gang  bebecfen  muß.  393er  e«  lange  auf* 
bewahren  will ,  fann  (einen  ginger  bicf)  6d)u>etnfett  auf  bie  Sulje 
gießen.  Qßill  man  bar»on  einen  ©ebraucfy  machen,  fo  nimmt  man 
ein  6tücf  fammt  bem  €>ub  fterauö ,  fod)t  eö  nod)  einmal  auf,  unb 
gibt  e$  mit  einer  6auce  nacfy  belieben  jur  Safel. 

■ 

116.  mn^epvtelte  ©änfe. 

9flan  nimmt  gute  fette  ©änfe,  pufcet  fie  rein,  unb  fpaltet  iebe 
in  ber  9Kitte  t>jon  einanber.  3"  6  ©änfen  nimmt  man  1  Sftaf 
©alj  unb  6  Sotf)  (galtfeter,  mifdjet  e*  gut  unter  einanber  mit  einem 
paar  £änbe  pol!  geltoffener  28a$t)plberbeeren,  awä)  2  Lotl)  (Scfywin* 
benforner,  ober  (Sorianber:  aud)  nimmt  man,  wenn  man  e$  r)at, 
eine  <£>anb  boO  riedjenber  Kräuter,  al6:  Sfywnian,  93aftlifum  ic. 
barunter.  SBenn  bie  ©änfe  rein  auögeroafdjen  ftnb,  fo  reibt  man 
jebe  r)albe  mit  Salpeter  unb  ben  übrigen  6ad)en  ein,  unb  richtet 
fte  gut  unb  feft  in  ein  gäfjcfyen  ober  in  einen  €$raubcnfübel  ein. 
2ßenn  fte  bier  2Bocf»en  eingemacht  ftnb ,  fo  fann  man  fte  räuchern 
ober  focfcen ,  unb  auf  bad  ©emüfe  legen. 

117.  WW e Iffeif«  ober  3unfle. 

(Sin  magereö  Stücf  töinbfleifd;  ober  eine  3un9e  ttnrt)  auf  fol* 
genbe  SBeife  gehörig  auSgepofelt.  2D?an  nimmt  Ijalb  orbinärcS,  unb 
r)alb  ©alpeterfalj,  reibt  bamit  baS  fyierau  beftimmte  gleifcfy  gut  ein, 
unb  legt  ed  in  einen  (Ecfyraubenfübelj  mehrere  Stüde  laffen  ftc$ 
jebod)  beffer  aufammen  einlegen.  Sluf  jebeS  <£tütf  glciicfc  ttnrb  fer* 
ner  etroaS  orbinäreS  unb  <£alpeterfa($,  bann  (Sorianber,  Lorbeer* 
blätter ,  aud)  $fefter  nnb  2Ba#bolbcrbeeren ,  nebjt  etwa«  föoämarm 
unb  ein  roenig  aufgeriebenem  Äreen  geftreut;  fobann  roirb  eS  gut 
eingefd&raubt  ober  befeuert,  bamit  bie  ©auce  barüber  reü^t.  Stnb 
ed  große  Stüde,  fo  müjfen  fte  allezeit  14  Sage  in  ber  6ulje  liegen, 
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ef)e  man  fte  brausen  fantt.  $)ie  3un8*n  derben  gum  ®ebraud)e 
»orber  Im  Sßaffer  n>etd^  gefotten.  ©or  bem  5lnrid;ten  werben  fie 
in  eine  €exmtte  eingefd)lagen,  ober  mit  fcerfctyebenen  grünen  Kräutern 
betreuet  unb  Mt  aufgetragen. 

118.  ©Uten  Quinten  JU  tvdyen. 

•    *  ■ 

'  *  * 

Söenn  man  einen  großen  Scfynfen  f$matff)aft  fteben  wiK,  fo 
legt  man  if)n  in  einen  £afen,  in  welchen  er  gut  paßt,  gibt  etliche 
£änbe  »oU  £eublumen  baju,  fußet  ben  4pafen  mit  SQßaffcr  an,  laßt 
ben  <5cf)infen  geborig,  aber  nicfyt  $u  weiefy,  fteben,  bamit  er  feinen 
Saft  bebSIt,  nimmt  it>n  auä  bem  Sube,  unb  jiefyt,  tnbem  er  noc$ 
warm  ift,  bie  $aut  baoon  ab;  auä)  tonnen  naety  ©efaOen  in  bie 
Schwarte  üerf^tebene  ©lumen  gefteeft,  unb  anbere  3ierratf)en  au«* 
geföntyt  werben.  Stab  e*  Heine  6d)infen  ober  3u"9«"  ,  fo  Fann 
man  fte,  wenn  bie  £aut  abgezogen  ift,  bitf  mit  3"<fo  beftreuen, 
unb  mit  einer  f (einen  <5$aufel  eine  ©lace  barauf  machen,  ober 
naefy  ©elieben  äußeren.  NB.  Die  3un9e  muf?  raan  tn  ber  SWittc 
&on  einanber  fpalten,  unb  glei$  einer  ©refce  formtreu, 

119.  &alb&nietehbzaten,  mit&inb&mu%  besoffen. 

9flan  nimmt  einen  SRterenbraten  t)on  beliebiger  ©roße,  fafjet 
tfjn,  ftetfet  iijn  an  ben  Spieß,  bratet  ünt  ganj  langfam,  unb  begießt 
tyn  öfter  mit  ©utter,  bi«  er  anfangt  brauniidf)  $u  werben;  fobann 
ma$t  man  ein  Ätnb3mu3  ganj  biefliefct,  mit  ein  paar  (Sierbottern 
unb  einem  ©tücfdjen  3«^-  S)iefe$  tropft  man  nad)  unb  nadjj 
über  ben  ©raten,  laßt  tr)n  lieber  bräunlich  werben,  unb  begießt  ifm 
julefct  »ieber  mit  Butter.  3ft  eS  ein  ©raten  t>on  fe#*  $funben, 
fo  wirb  er  m  bret  ©tunben  gut  aufgebraten  fe^n;  bann  gibt  man 
tyn  mit  ber  Slbtropffauce  aur  Safef. 

ISO.  @tne  qtiUitte  SKitiMbrufl:  mit  Qltbäpfeln. 

ÜKan  nimmt  ein  fette«  Stütf  ftinbfletfdE)  *on  ber  ©ruft,  fo 
groß  man  t$  brauet,  unb  focfjt  eö  in  einer  guten  ©raife  wei<$. 
#ernad&  nimmt  man  c$  IjerauS,  befc^mfert  eS  gut  mit  ©utter,  fa^et 

unb  betreuet  ed  mit  ©emmelbrofeln,  unb  bxatü  e$  auf  betben 
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©eken  auf  bem  ffiofte.  ©obann  fd&ält  man  (auter  gleid>  *»nbe 
(Srbäpfel  ab,  unb  fo$t  fte  in  biefer  Braife,  worin  bie  SBrufi  gefönt 
tyat,  wei$,  gibt  baS  barauf  beftnblid&e  gett  baju,  rietet  fte  auf 
bie  ©Rüffel,  bie  33ruf*  barauf,  unb  gibt  fte  tyxnaä)  jur  SafeL 

131.  ®inc  gviUiite  Salbäbtufi  auf  Xcuffeln. 

•Btan  nimmt  eine  fd>one  Äalböbruft,  fod)t  ftc  weic§  in  einer 
Bratfe,  ober  bünftet  fte  gan$  weiß  in  Butter,  betreuet  fte  mit 
©emmelbrofeln ,  uub  befireicfyt  fte  fluuor  mit  Butter,  bratet  fte  auf 
bem  SRofte,  nimmt  weiße  frifcfye  Trüffeln,  fcfyäiet  unb  fdfjneibet  fte 
fein,  bünfiet  fte  mit  friföer  Butter,  gibt  tin  ©lad  SBein  barein, 
läßt  fte  einfoc&en ,  gibt  fte  auf  bie  ©Rüffel ,  bie  grtUirte  ßalböbruft 
barauf,  unb  fiellet  e*  fo  jur  Safel. 

> 

133.  ©efüUte  fialböbtuft  $u  braten. 

«Räubern  bie  Brufl  mit  itv)n  Oliven  unb  bem  9iü<f  grate,  bei 
benjenfgen  kippen,  wo  ber  Sfterenbraten  weggefdjmttten ,  orbentlid) 
auöget)auen  ift,  fängt  man  an,  ihn  $wifd)en  £aut  unb  Beinen  in 
ber  ganzen  ©ruft  kr  um  ju  mUfrgmfenj  man  muß  aber  SfcfK  Ihv 
ben,  baß  bie  £aut  fein  £od)  befommt.  9tun  reibt  man  $u  einer 
mittleren  S3ruß  um  3  tfr.  ©emmeirinbe,  rofiet  biefe  in  Bulter  ober 
gett,  fölägt  fobann  4  (Sier  barein,  gibt  ein  wenig  9taf)m  ober- 
gute  9Hü#,  etwa*  fein  gefönittenen  ©$nittlau$,  ober  *ßeterftiien* 
fraut  barunter,  fallet  e$,  füllet  bie.Brufi  bamit,  »ernäljet  ober  »er* 
fpattet  fte  gut,  bratet  fte  am  ©pieße,  ober  in  ber  9töl)re,  unb  be* 
ffreidjt  fte  öfter  mit  Bulter.  Stuf  biefe  Slrt  werben  au#  Lämmer* 
Britein  ober  Sauben  gefüOt  unb  gebraten.  2Ran  Fann  au<$  gur 
güHe  Butter  abtreiben,  unb  Seber  unb  «Wagen  »on  Sauben,  flein 
gefefmitten,  barunter  nehmen  j  au$  Pfeffer  ober  ©ewürjnägeln  nacf> 
Belieben  ba$u  tt;un. 

1£3*  (Sin  fdfjpncö  <£paniettel  $tt  braten. 

fRadjbera  ba$  ©panferfel  retnüdj)  gepufct,  unb  ni#t  »erbrütet 
ift,  wirb  e$  fyübfö  abgewafdjen,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  öon  innen 
unb  außen  gut  eingerieben,  unb  am  ©pieß  gebraten ;  e$  wirb  ber 
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^angc  nadt)  fefi  baran  gebunben,  bie  gittern  unb  Berbern  güße  mit 
einem  Spreil  gut  aufgeteilt,  fobann  am  ©piejje  re#*  fctyneH  ge* 
braten.  Anfangs  wirb  ed  öfter,  wenn  e$  fd&roifct,  mit  einem  $udr) 
gnt  abgemtfd^t,  ein  paar  üflal  mit  6pecf  ober  frifd&em  6d(jmafe 
be(iricr)en,  ttnebctfyolt  abgeroifdfjt ,  gulefct  einige  ÜM  mit  Söier  ge* 
Waffen,  unb  jebeS  SM  lieber  gut  abgetroefnet.  6oÜte  eS  231a/ 
fen  befommen,  fo  fticfyt  man  fte  fogleicr)  auf.  SBenn  man  e$  in 
ber  *Röf)re  bratet,  fo  ioirb  e$  auf  bie  namltcr)e  2lrt  befyanbelt ;  nur 
ift  211  bemerfen,  baß  man  in  ber  9Rqine  ober  Unterfefcpfanne  ntcr)tö 
bineinfepttet,  worauf  man  e$  bratet,  unb  ed  nie  ummenben  barf; 
benn  ber  dürfen  muß  immer  auf  ber  4?ot)e  fetyn  unb  räfdr)  gebraten 
werben.  3fi  e$  ein  mittlere^  epanferfel,  fo  fann  e$  in  einer  <5tunbe 
im  Saft  gebraten  fetyn.  (5$  muß  allezeit,  fobaib  e3  »om  (Spieße 
abgenommen  wirb,  fogleicr)  auf  ben  Sifct)  gegeben  Werben,  fonft 
fäOt  e6  3ufammen.  2)a8  5lu6 füttern ,  wie  e$  SBtele  mit  $ücr)ern 
ober  Rapier  gu  tt)un  pflegen,  ift  fet)r  unnötig;  benn  auf  foldt)e 
Art  wirb  e$  feiten  eine  fcr)one  räfct)e  ^aut  befommen. 

1£4.  SpanferM  ju  füllen  vbet  ju  braten« 

$Radr;bem  ba8  6panferfel  geljortg  gepufet  unb  eingefallen,  wie 
mtyn  gemelbet  toorben,  fo  focl)t  man  ein  fjalbeö  <J3funb  fReiö  in 
guter  gteifc^fuppe  gan$  btcflid)t,  unb  rut)rt  tyn  mit  etwas  gewürfelt 
gefa>ntttenem  Sflarf  ab.  5JJan  nimmt  ein  r)albe0  *ßfunb  guten 
6cfcinfen,  fcfyneibet  tiefen  in  feine  länglid;te  6cr)nifceln,  rür)rt  fte 
audt)  barunter,  fct)lägt  ein  paar  (Sier  barein,  füllet  fobann  oon  bie* 
fer  gülle  etwas  in  J>n8  6panferfel,  gibt  eine  Sage  guter  8ratwürfte, 
bann  oon  ber  *Retöfütle,  unb  wieber  Sratwürfte,  alleö  nadt)  ber 
Sänge,  unb  fo  fort,  bis  ba$  <5panferfel  bamit  (ni<$t  ganj)  »oll  ift. 
Dann  wirb  e6  gut  3ufammengenät)t,  unb  auf  bie  näm!td)e  Slrt,  roie 
florigeS,  boct)  in  ber  9iot)re  gebraten. 

195«  @tnen  ganzen  Äalböfopf  ju  fodtjen  auf 

SBefd>amett, 

5?ad)bem  ber  tfopf  fammt  ber  «£jaut  beim  ©enitfe  oom  Äalb 
öbgefcr)nttten  ift,  pufct  man  bie  £>r)ren,  Slugen,  unb  qtleö  fauber  auS; 
m  ber  3unge  roirb  aber,  fo  oiel  moglidr),  bie  £aut  abgejogen* 

5  * 
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2)iefer  Äopf  wirb  fobann  in  eine  Serviette  gebunben,  unb  in  6al$* 
Söaffier  mit  etroaö  wenig  SJiilcr),  bamit  er  Weifi  bleibt,  barunter 
gefotten.  3ft  ber  Jtopf  geborig  wekfy  gefodjt,  fo  nimmt  man  ir)n 
au«  bem  €ube,  legt  ü)n  elnßwetlen  in  eine  93raife  ober  gute  gleifdj* 
fuppe,  bamit  er  nid)t  falt  wirb.  iBor  bem  2lnrict)ten  macfyt  man 
ein  ganj  bünneS  33efdjamefl,  gleich  einem  jftnbömuö,  mit  fein  ge* 
(toffenen  fDfanbeln,  unb  einem  t leinen  <Stücfd)en  Hu&ex,  wel$e$ 
man  gut  einfachen  laßt.  5J?an  fann  aud)  311m  S3efcr)ametl  Äreba* 
butter  nehmen,  wie  9?ro.  21  gemelbet,  bann  bie  6auce  in  eine 
(Ecfyüffel,  unb  ben  Äalböfopf  barein  geben;  ben  jtopf  Fann  man 
oben  mit  dfrebdfcfcweifeln  gieren,  unb  fd)one  ©beeren,  bie  fyalb 
ausgemalt  ftnb,  jur  3»erDe  barauf  fieefen. 

1 

1$6.  (Sitten  aanxenttßlbHopf  mit  einer  SBeinfatsce* 

tiefer  $opf  wirb  ganj  auf  bie  nä'mlicfce  Slrt,  wie  ber  fcorljer* 
gefyenbe,  zubereitet  unb  gefotten  ;  nur  wirb  fiatt  9)tild)  etwas  2Beht 
unb  (Sitronenfcfyalen ,  bann  gan$e  S^iebeln  in  ben  €>ub  gegeben. 
3jt  er  geborig  wei#  gefotten,  fo  werben  in  einem  Duartel  2Bein 
fedr>ö  (Sierbotter  unb  ein  Soffel  »oH  Ü)M)l  gut  abgerührt,  ein  6tücf* 
djen  SSutter  unb  ein  6türf$en  ^wdex  auf  einer  Zitrone  abgerieben, 
barein  getfyan ,  unb  bie  6auce  in  einem  Siegel  auf  ber  ©lut  be* 
ftönbig  abgerührt,  bis  fte  ganj  bicflicr)t  ijt;  fobann  wirb  fte  über 
Den  Äalböfopf  angerichtet,  unb  nod)  einige  3Me  aufgegojfen.  9u<$ 
Werben  um  2  Äreujer  <5emmeln  fein  gewürfelt  aufgefct)nitten,  gelb* 
lid)t  gebatfen,  über  ben  ßopf  geftreuet,  unb  $ur  2afe(  gegeben. 
Sttan  fann  au$  eine  gricaffee  nadr)  9lro.  68  barüber  geben. 

(Sitte Sdibtteule  gebraten,  unb  falt  gegeben. 

#ier$u  ger)ort  eine  gute  mittlere  ßalbäfeule,  tton  Welver  ba« 
6dt)lofj  bis  an  bie  ßugel  abgelofet  fft,  wie  man  6$ittfai  jum 
jodeln  gurtetet.  2)ie  »jpaut  wirb  »on  fcorn  um  bie  ganje  Äeule 
bid  gurücf  an  ba6  erfte  ©lieb  abgelofet,  jeboefy  mit  93orftd)t,  bamit 
fn  bie  £aut  fein  Socfy  gefc^nttten  wirb;  man  fieflet  fte  einftweilen 
aurütf,  pufcet  V4  ^Pfunb  Sarbeflen  fauber  fcon  ©puppen  unb  ©rä* 
ten,  föneibet  jebe  «jpälfte  bason  na$  ber  Sänge  in  ber  SKttte  t>on 
einanber,  ßid)t  in  bie  ßeule  ringö  I;erum  fiodr)er,  unb  fieefet  in  jebeS, 
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fo  tief  man  fattn,  ein  €>lM  r>on  btefen  (Sarbetlen  barem",  aucfc  f)ie 
unb  ba  einen  ©treffen  guten  6pecf,  bt$  alles  gar  ift;  fobann  roirb 
bie  $aut  roiebcr  gehörig  barüber  gebogen ,  unb  oon  t>orn ,  wo  man 
angefangen  fjat,  e$  lo$  gu  machen,  mit  einem  gaben  angenagt. 
£>iefe  ^eule  tt>trb  gut  eingefallen,  unb  nac&bem  fte  einige  Sage  im 
©afye  gelegen  hat,  h an gt  man  fte  nur  ein  paar  Sage  in  ben  9taud;. 
SRad)  biefem  tt>irb  fte  abgetoafdjen,  an  ben  ©piefj  gefterft,  langfam 
gebraten,  unb  immer  mit  SButter  betropft;  aucr)  mit  guter  3u$« 
6uppe  begoffen.  3n  ber  Sropfpfanne  ober  Unterfefcfcfyale  mu£  im* 
mer  eine  gute  ©auce  bleiben.  SÖBennfte  gut  aufgebraten  tfl,  nimmt 
man  fte  Dorn  ©ptefje,  feifjet  bie  Sauce,  unb  nimmt  baö  gett  baoon  ab. 
3ft  biefe  Jteule  falt,  unb  bie  ©auce  ebenfalle  gur  ®elee  geflanben, 
fo  gerflopft  man  bie  ©auce,  gibt  fie  gang  gierltcfc  um  bie  tfcule 
berum,  unb  man  fann  baoon  lang  effen. 


Vt  8.  &inen  gattjen  SalbMvpf  qxiUM  mit  ®lac6. 

i 

9Jfan  nimmt  einen  tfalbsfopf  tnlt  ber  £aut,  lofet  batton  ba6 
gange  Ämnbetn  au6,  fo  aud)  bie  klugen,  unb  Focfcet  benfelben  in 
einem  guten  ©ttb,  ftie  »orljer  9fao.  125  gemelbet.  SBenn  ber 
Äopf  tt>eic$  ift,  nimmt  man  tfyt  auö  bem  ©übe,  pu&et  bie  £aut 
fron  ber  3\m$t  ab,  betropft  ben  Äppf  mit  Butter,  unb  betreuet 
ifjn  mit  ©emmelbrofeln,  gibt  ifyn  auf  eine  blecherne  ©$üffel,  unb 
ftellt  ifyn  in  einen  Reißen  SBacfofen,  ober  in  eine  9tof)re.  ©obalb 
er  bräunlfcfyt  gebraten  ift,  übergießt  man  ifyn  mit  guter  ©face,  unb 
gibt  tyn  gur  Safel. 

* 

1£9*  ®ine  orbtnär  gebratene  tfalbäfeulc. 

50ian  nimmt  bie  ßalbsfeule,  tpäfcH  fie  rein,  folget  fte  gut, 
gibt  fte  an  ben  ©ptefj,  ober  in  eine  Bratpfanne,  bratet  fte  gut, 
»enbet  fte  ein  paar  9flal  um,  beftreidjt  fte  öfter  mit  S3utter,  unb 
begießt  fte  öfter  mit  2lbtropffauce.  3ft  e$  ein  ©ctylegel  fcon  5  bi$ 
6  ^)funb,  fo  muß  man  ir>n  gioet  ©tunben  langfam  braten.  «£>ernac$ 
gibt  man  ifcn  auf  bie  ©djüffel,  unb  bie  abgetropfte,  ober  Sratfaucc  • 
ein  paar  (Sfitöffel  voll  barüber,  unb  gur  Safel, 

s 
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130.  &in  geZtfnftete*  <3d>foßbratel  mit  ätmebeln. 

- 

5)a6  <Sdj)loßbratel,  welches  ftd)  awtfd^ett  bem  Sftierenbraten 
unb  bem  (5ct)legel  beftnbei,  fann  nur  6ei  einem  jtarfen  ÄalbSötertel 
fyerauögefjauen  »erben.  CDiefeö  n>äfd^t  man,  unb  fallet  e$  gan$ 
mäßig  ein,  bann  nimmt  man  auägelaffeneö  9Rinb$fett  ober  (Sctjmalj, 
unb  läßt  biefeS  in  einer  Gtajferolle  ober  in  einem  Siegel  Ijeiß  wer* 
ben ,  gibt  ba«  6$loßbratel  l)inetn ,  läßt  eö  unjugebeef t  auf  beiben 
©etten  braun  werben;  bann  gibt  man  eine  «ganb  ooH  fein  gefdjnit* 
iener  3Webeln  baju,-  beefet  e$  $u,  läßt  eä  langfam  bünfien,  unb 

roenbet  ed  auc$  öfter  unn  3^*6*  P^11^  man  e*n  tt)em9  SDte^l 
barauf,  laßt  ed  fur$  einfachen,  unb  gibt  cutdd)  ein  wenig  braune 
ober  gute  Sletfd^fup^e  barauf.  2$or  bem  2lnricr;ten  nimmt  man  ei- 
nige f leine  gleite  3wiebcln,  läßt  fte  in  gett  unb  etwa«  iudex 
•  bräunlich  »erben,  bann  gibt  man  baö  SBratcI  auf  bie  ©Rüffel,  bie 
eigene  €auce  baruber,  bie  ßtoUUln  barauf,  unb  fo  $ur  $afel. 

131.  »tifgelpfle  SalbSbruft,  talt  mit  ®elee. 

2Kan  löfet  t>on  ber  inneren  ©ettc  einer  ^alböbruft  alle  9ti»pen, 
eine  nacr)  ber  anbern,  auö,  untergreift  jte  noct)  einmal,  unb  gibt 
jwifd&en  bie  beiben  «£)äute  guten  garce  naefy  9fro.  5,  rodeten  man 
mit  (Spinat  (»je  9ßro.  15  ju  erfeljen)  grün  färben  fann;  man  legt 
fobann  bie  35ruft  nad;  ber  glädje  auseinander,  beitretest  bie  innere 
(Seite  wieber  mit  gutem  weißen  garce,  belegt  benfelben  mit  bünnen 
(Bpecfftreifen,  aucf>  gutem  6cfynfen,  ober  mit  geräucherter,  fein 
länglicfyt  gelittener  3un9*>  unD  bebeeft  e$  wieber  mit  garce.  2>ie 
93ruft  wirb  fobann  querüber  jufammen  gerollt,  baß  bie  Jtrufoel 
auswärts  fommt;  man  näfyet  fte  bann  »on  oben  unb  unten  gut  $u* 
fammen,  betreuet  fte  mit  6alj,  bratet  fte  in  ber  ütofyre,  gibt  gute 
3u6*  ober  gleif$fHppe  barauf,  unb  btatet  e«  eint  gute  (Stunbe 
auf  beiben  ©eiten  fcif>on  braun.  Söenn  fte  gebraten  unb  abgefüllt 
i(t,  fo  gibt  man  bie  6auce,  wenn  fte  gefuljet  i(t,  fo  wie  bei  ber 
tfeule,  gierlict)  barauf. 

13£.  ®ine  <£ä)aWeute  mit  tonoblaxidy  unb 

(Stbäpfeln. 

Daju  wäfylt  man  eine  gute  (Bcfcafdfeule,  Flopft  fte  gut,  befteeft 
fte  auf  beiben  Seiten  gut  mit  ilnoblau$,  fo  tief  matt  üjn  nur  einfielen, 
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farnt:  bann  legt  man  bie  tfeule  in  eine  (Safferofle  ober  in  einen 
Siegel,  gibt  etliche  ©d)ni&eln  Specf,  einige  3wiebeln,  gelbe  SRüben, 
«ßeterftlienwurjeln ,  Lorbeerblätter  unb  Zitron enfcfyalen  baju,  läßt  bie 
^eule  in  biefer  3u^erc^un9  m^  c*wnd  gleifdtfuppe  unb  Qrffig  ganj 
tretet  bünflen,  unb  fiaubt  julefct  ein  wenig  9flef)l  barauf;  bann 
nimmt  man  bie  fleule  f)erau8,  feilet  bie  Sauce  bur$  ein  Sieb, 
gibt  jle  nebft  V«  9Jtäßel  fauerem  Sfaijm  wieber  über  bie  fleuie, 
unb  läßt  e$  noef)  eine  2ßeile  aufföd)en.  CDiefe  Sctyafäfeule  wirb 
mit  fur^er  Sauce  gegeben,  unb  Heine  (Srbapfel,  welche  abgefeilt, 
unb  mit  ber  Sauce  aufgefodfjt  werben,  richtet  man  jierlidj  barauf 
f)erum. 

* 

133v  (Sine  &$vpfenf eitle,  or  binär  gebraten« 

.  Sttan  nimmt  ben  Scfyopfenfcfylegel,  w5fc$t  i^n  rein,  unb  fallet 
if)it  gut,  bewerft  ifnt  au$  auf  beibe«  Seiten  gut  mit  jtnobfaudn 
bann  bxakt  man  biefen  am  Spieße,  ober  in  einer  Sratratne  ober 
Pfanne ,(  unb  beftreid&t  ifyn  öfter  mit  23utter;  jufefct  begießt  man 
if)n  mit  ber  Slbtropffauce,  bamit  er  eine  fc^one  garbe  befommt. 
«jpernadj  gibt  man  iljn  flur  Safel.  ©laubt  man  aber,  baß  ba$ 
gleifd)  fcfyon  alt  ift,  fo  muß  ber  Schlegel  üor  bem  (Sinfaljen  gut 
geflopft  werben,  bamit  er  mürbe  werbe. 

134.  C*me  SalUteitle ,  gefptcfr  unb  öebeikr. 

(Sine  tfalböfeule  wirb  auf  ber  oberen  (Seite  fcf)on  gefottft,  in 
gutem  (Sffig  mit  Salj  unb  einigen  Lorbeerblättern,  bann  mit  3^>tebcln 
unb  Gttronenfdjalen  ungefähr  fünf  ober  fed)6  Sage  gebeifct,  fobann 
in  einer  9Rol)re  ober  am  Spieße  gebraten.  2lm  Spieße  befireicljt 
man  bie  iteule  mit  Satyrn  unb  (Sffig,  bis  fte  fd)5n  gebraten  (ß; 
bann  gibt  man  na$  SBelteben  eine  SRafymfauce  naef)  Stfro.  63  barüber. 

135.  (Sine  3ef)tt>ein6feule  vbet  WlvUbtaten  jtt 

iuinfren. 

»  • 

9?acf)bem  man  biefe  Äeule  fcorljer  gut  geflopft  fyat,  fefct  man 
fte  mit  Sped  unb  3ttwbeln  auf>  täjM  fte  gaitj  braunlicfyt  büufien, 
fd)üftet  $ule£t  nac#  unb  naeft  7t  5ftaß  Wltfy  barauf,  unb  brfieft 
üor  bem  Stundeten  »on  einer  Zitrone  ben  Saft  barein. 

■ 
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136.  Gaupel  *  vbet  weiftet  Sopfttaut  auf 

gemeine  Strt« 

2Benn  e$  große  feße  ßopfe  finb,  fo  fetyneibet  man  fic  in  a$t  . 
Steile  fcon  einanber,  fcrjneibet  ben  ©töra  bason  auS ,  tt>äfcr;t  fte, 
fefet  fte  mit  (eifern  SBaffer  au,  läßt  fte  eine  SBeile  fteben,  fettet 
fobann  ba$  erfte  Sßaffer  ba&on  ab,  fpüljlt  fte  noc£  einmal  ettm&e* 
ntg  mit  frifcf)em  Gaffer  ab,  brüefet  fte  gut  au6,  macht  eine  gelbe 
(Sinbrenn  »on  Sutter  ober  gett  mit  einem  paar  (Sßloffel  »oÜ  SERefjl, 
legt  baS  Stxaut  fjinetn,  gibt  gute  gleifd)*  ober  3u$  *  6uppe  barein, 
unb  laßt  bamit  eine  furae  ©auce  einfo$en.  2öem  ed  beliebt,  ber 
fann  au$  no$  etroaö  Pfeffer  ober  Hümmel  unb  ©ala  baju  geben. 

137.  £Beif?e$  Staut,  actum  fr  er 

«Jpierau  n>5fylt  nian  ein  paar  fefie  Äopfej  fcf)neibet  fte  in  ber 
SWitte  tton  einanber,  ben  ©tora  r)erauS,  fönetbet  fobann  ba£  ifraut 
recfyt  fein,  tt>ie  gefcfyuittcne  Rubeln,  unb  tfjut  bie  biefen  ©tängel 
ba»on.  Dann  jcfcüttet  man  über  btefe*  Äraut  pebenbeS  2öaffer, 
feilet  eS  tt)ieber  ab,  brüefet  e3  gut  au$,  legt  in  einen  Siegel  ein 
©tücf  SButter  ober  ©<$mala,  etioaG  fein  gefd&nütene  3wiebel,  bann 
baä  Äraut  barauf,  bünftet  e$  eine  2Beile,  rübrt  e$  öfter  um,  ftäubt 
einen  Toffel  ooll  3J^er)l  barauf,  läßt  cd  etroaö  braunlicfyt  anlegen, 
fluttet  fobann  auf  ben  Soben  ein  wenig  gleifctyfuppe  mit  SBeineffig 
mmiföt,  unb  laßt  e$  bann  fura  einfod^en.  Man  fann  au#  nad) 
SßiOfufyr  «Pfeffer  unb  Hümmel  baau  nehmen. 

138.  Sin  gefüllte*  unb  gefKirjteö  SBetfifrmit.  * 

50?an  ftebet  ben  itrautfopf  roeic^,  lofet  bie  Blatter  batton  ab, 
unb  mad&t  eine  gute  ilalbSfarce  nadj  9fro.  5,  l;ernacr)  nimmt  man 
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eine  baju  paffenbe  (Safferolfe,  furniert  fle  gut  mit  gett  au8,  belegt 
ben  ©oben  berfelben  foroof)l,  al$  au$  bie  ©eiten  mit  ben  abgefod)* 
ten  Ärautblättern ,  gibt  gingeroief  tfaibsfarce  barauf,  unb  bann 
füllet  man  bie  (SafferoHe  bi$  in  bie  £<pe  mit  gut  auSgebünßetem 
tfraut  na$  9iro.  137,  bann  gibt  man  roieber  garce  barauf,  unb 
beeft  e*  »on  oben  toieber  mit  tfrautblfittern  3U;  bie  garce  muß  aber 
mit  etlichen  (Siern  abgerührt  fetyn,  ebe  man  fic  in  bie  (SajferoOe 
füllet;  bann  gibt  man  fte  in  bie  $obre,  ober  in  einen  füllen 
Sacfofen ,  unb  läßt,  fte  eine  Stunbe  f*el)en.  Seim  $lnri#ten  ftürjt 
man  fle  au6  ber  (SafferoHe  auf  bie  <£$üffel.  5Biü  man  fte  no$ 
beffer  ma$en,  fo  glacirt  man  e6  mit  3u<fer,  un*>  f°  Sur 

Safcl. 

139.  2Beifie3  gefönte*  Staut,  übet  2Bitfdjing. 

9J?an  ftebet  ben  Ärautfoyf  ober  SBirfcfcing  ganj  in  gefallenem 
2Baffer,  unb  wenn  er  n>eid)  ifi,  fettet  man  baS  2öa(fer  baoon  ab, 
foult  e$  eben  fo,  tt>ie  im  »ort)ergel)enben;  mit  friföem  SBafier  ab, 
unb  laßt  baS  SBajfer  lieber  ganj  ablaufen.  2)ann  nimmt  man 
ifcalbefarce,  wie  in  9ßro.  5,  nadj>  ©utbünfen  fo  siel  man  brauet, 
rühret  barin  2  ober  3  (Sier  ab,  ein  paar  Soffel  \>oü*  fauem  9Raf)m, 
baß  er  fo  tu  cid)  n?trt> ,  um  tlm  (freieren  \\\  fonnen;  I)ern  ad)  nimmt 
man  bie  (Sdjüffel,  be|hetdjt  ßc  mit  93uüer  ober  gett,  fleflt  ben 
tfrautfopf  barauf,  fo,  baß  ber  Stor$  auf  ben  23oben  fommt,  unb 
*  jiebt  fobann  ganj  befjutfam  bie  S3lätter  audetnanber,  bamit  man  if>n 
nicj>t  ^erbric^t.  2Äan  fängt  in  ber  ÜHitte  an,  preist  an>ifd>en  jebe* 
SBlatt  garce,  unb  legt  e$  allezeit  nueber  gehörig  aufammen.  3f* 
man  gan$  bamtt  fertig,  fo  roenbet  man  ben  ^rnuifopf  um,  unb 
fud)t  bebutfam-  ben  <5tängel  baoon  fjerauö  flu  lofen,  ofyne  baß  ber 
Stopf  jerbrid&t.  Wlan  behalt  etwas  2Öenige3  t»on  garce  jurfitf,  fcer*  - 
bünnet  tf)n  mebr  mit  etwas  faurem  $af)m  ober  guter  3uS*  Suppe, 
gibt  eö  barüber,  unb  läßt  e$  fobann  in  einer  niefct  gar  $u  beißen 
Ototyre  1  ober  2  6tunben  lang  batfen.  3»t  gatte  man  aber  feinen 
garce  nebmen  wollte,  fo  fonnte  man  audj  gute$  4?acbi$,  in 
Vivo.  9,  nehmen. 

141*.  SBirföttig  mit  Paletten,  braun  gebünfteh 

ÜRan  focfjt  ben  2öirfd)mg  gehörig  im  6aljwaffer,  fpült  ibn 
wieber  in  frifd)em  Sßaffer  ab,  brüeft  ibn  fauber  au$,  lofet  bie  größten 
Stängel  fyeraufc,  unb  fc^neibet  tf)n  einige  SRale  burefc;  bann  feftt 
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man  einen  Siegel  mit  gutem  gett  auf,  nimmt  ein  paar  3wiebeln, 
@d>alotten  unb  ßnoblauä),  fd^neibet  flc  red)t  fein,  unb  lagt  fte  in 
biefem  gett  gana  gelbliä)*  werben,  legt  fobann  Den  SBirföing  barein, 
bünfiet  tyn  eine  2Beile,  fiaubt  ein  tt>enig  üttef)l  baju,  nimmt  aucr) 
ba$  gehörige  ©ata  vn\>  ^ffffb,  bann  fepttet  man  etwa«  .gute 
gletfäV,  ober  nodj  bejfer,  3u3*6uppe  barauf,  läßt  e3  gana  fura 
einfod)cn,  unb  rietet  eS  au*  «n. 

141.  2Birf#uirt  mit  Weit,  auf  toäWyc  Mrt 

Stall  nimmt  einige  tfötofe  tton  fäjonem  gelben  Sffitrfc^ing,  fpaltet 
fie  in  t>ier  Xtyik ,  fd)netbet  ben  6tora  betaue,  überfiebet  fic  in 
6alawaffer,  fyült  fte  mit  fnfdr>em  «Baffer  ab,  unb  läßt  e*  rein  ab* 
laufen  j  bann  gibt  man  ein  wenig  guteö  gett  unb  gleifcOfuppe  nebffc 
6afj  unb  «Pfeffer  in  einen  Siegel,  legt  ben  SBirfctyng  hinein,  fhreut 
aud)  eine  $anb  &ofl  gut  gewafefcenen  9iete  barunter,  beefet  eä  ju, 
laßt  ben  2Birfcr)ing  fo  lange  bünften,  bi6  ber  Sfteid  fcfyön  aufgegan* 
gen  ifi,  unb  fal/rt  fort,  öfter  nod)  gute  fette  gfeifcb*  ober  3u3* 
(Suppe  barauf  ju  gießen.  2$or  bem  Slnridjten  gibt  man  nod)  eine 
£anb  Doli  geriebenen  $armefanF5fe  baju,  unb,  naefcbem  e$  nod^ 
ein  paar  9M  umgerührt  wirb,  richtet  man  efl  aur  Safcl  an. 

149.  &vfyUdbi,  auf  gemeine  3(rh 

SRadjbem  man  vom  itoblrabi,  ber  eigentltd)  nod)  jung  fetyn 
muß,  bie  ©d)ale  abgelofet  bat,  fd)neibct  man  batton  runbe,  Keffer* 
rücfen  biefe,  Scheiben.  6inb  fie  nod)  au  groß,  fo  fd)netbet  man  . 
biefetben  nod)  einmal  in  ber  Witte,  ober  in  oter  Xtyiie  t>on  einan* 
ber,  unb  fefcet  fie  geborig  mit  etwa«  6ala  a«.  ©enn  fie  fobann 
ein  wenig  gefotten  fyaben,  fo  fdjüttet  man  ba$  Söaffer  battott  ab, 
unb  füllet,  um  biefe  nod)  bejfer  au  machen,  fie  mit  guter  gleifd)* 
fuppe  auf,  brennt  e$  fobann  mit  gett  ober  einem  Stücfd)en  Sutter 
gana  gelblid)t  ein;  bie  6auce  babet  muß  fura,  <&tt  rtwaö  bieflid)* 
fetyn.  2öenn  baö  ©rüne  nod)  jung  ifr,  fo  fann  eS  aud)  mit  ge* 
fod)t  werben.  9luf  bie  näralid)e  2lrt  fonnen  aud)  £orfd)en  ge* 
foc^t  werben. 

141*  RvhUabi,  braun  gebänftet. 

Wlcm  fd)älet  bie  tfofjlrabi  gehörig,  fcr)neibet  biefe  würflid)t,  ober 
man  fann  fte  aud)  nach  belieben  mit  einem  baju  befiimmten  Eifert 
auefiedjen,  gießt  ftebenbee  SBajfet  barauf,  bamit  fte  ben  pärffleit 
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©ermfy  verlieren  /  fetyct  bfefed  wieber  ob,  legt  gett  unb  ein  ©tücfr 
ct)en  3urfer  fn  einen  Siegel,  laßt  e6  gan$  lichtbraun  werben,  gibt 
bann  fogleich  bie  Kohlrabi  barein,  bünftet  fte,  bfc  ftc  balb  weich 
U>erbcn.  Sei  öfterem  Umrüfjren  ftäubt  man  fobann  ein  wenig  2Kef)l 
barein,  gibt  ctWaS  Steifer)*  ober  3uö  *  (Suppe  baju,  laßt  fte  bamit 
etnf odjen ,  faljt  fte  nur  mäßig ,  unb  gibt  fte ,  wenn  jte  rec3r>t  weich 
ftnb,  gur  Safel. 

144*  8vf>lvabi,  qefüitt,  jut  Stebenfprife. 

«£>ierjü  wafjlt  man  Heine  jlofylrabt  fcon  gleicher  ©roße,  fo  ttiel 
man  brauet,  fchält  fte,  unb  focht  fte  im  (Saljwajfer,  bid  fte  gan$ 
'  weicrj  werben,  feilet  ba6  2öaffer  batton  ab,  fchneibet  *on  oben  ein 
bümteS  ölättchen  ab,  r)pt)Ict  bie  ßofjlrabi  fo  »tel,  ale  möglich  au$, 
ohne  biefelben  jeboch  gu  ^erbrechen,  macht  ein  gute«  fachte  (nach 
üftro.  9)  mit  eingeweichter  (Semmel  unb  etwae  fcon  bem  Sluägehobl*  * 
ten,  serbinbet  btefeä  §a$i$  mit  etlichen  (Sierbottern,  füllet  bie  au$* 
gehöhlten  Äohlrabt  bamit  an,  gibt  fobann  baä  oben  abgerittene 
SBIattc^en  wieber  barauf,  laßt  ed  ein  wenig  bünfien,  fiaubt  l)tn  unb 
Wieber  etwa«  fd;oneö  2tfei)l  barein,  ftebet      SDtoßel  fußen  ftatym 
mit  einem  (Stücfd^cn  3ucfer  auf,  unb  gibt  eO  barauf,  fehrt  bie  tfoluV 
rabt  einmal  um,  unb  laßt  jte  auf  betben  (Seiten  ein  wenig  braun 
Werben*   SBor  bem  einrichten  fann  man  noch  *  (Sterbotter  mit  et* 
wa8  füßem  3ftalj>m  abquirlen,  unb  barein  geben;  bann  laßt  man  • 
e6  ein  wenig  anziehen,  unb  rietet  e$  gehörig  an.  1 

145.  Z\m\Qc  SvbUabi  mit  3rfnnfnL 

9ftan  fcr)älet  junge  j?of)lrabi ,  fdr)neit)et  fte  au  gleichen  runben 
^Blättern  auf,  überfocht  fte  ein  wenig  im  (Saljwafjer,  bann  bünftet 
man  fte  in  frifcher  Söutter,  ftäubt  ein  wenig  2JM)l,  unb  gibt  Steifer)* 
6uppe  barein,  unb  laßt  e6  turi  einfachen,  gemach  befketcht  man 
eine  6cr)üjfel  mit  Söutter,  gibt  eine  Sage  $oI)lrabi  barauf,  unb 
belegt  btefe  mit  mageren  <Scr)tnfen  gang  bünn;  bteß  wieberljolt  man, 
bie  bie  einfiel  »oll  ift.  Dann  werben  4  bis  5  (Sierbottcr  mit 
guter  brauner  (Suppe  abgerührt  uub  barüber  gegoffen,  barnad)  eine 
halbe  (Stunbe  in  einen  nicht  jü  heißm  £>fen  gefreHt,  unb  jur  %a< 
fei  gegeben* 

146*  &vbhabi  mit  ftatee,  unb  braun  gebunflet» 

5tfan  bereitet  ebenfalls  bie  j?of)lrabt  auf  bie  nämliche  2(rt, 
fehlet  fte  aber  gm>or  aue,  unb  füllet  jte  mit  rohem  5talbefarce  nad) 
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fRro.  5,  rühret  itoc^  2  ©er  baretn,  betft  bieg  au,  unb  bünflet  e* 
braun  im  3utfer  mit  einer  furjen  6auce.  333enn  fte  wei$  ftnb,  fo 
gibt  man  fte  aur  Safel. 

147*  SBeiße  WUnn,  mit  3  liefet  gebünftet. 

2Ran  fd)älet  fdjone  weife  SRüben,  fdjneibet  |ie  fein  Iftnglicfct, 
legt  fte  in  einen  Sieget,  unb  gibt  ein  6tücf  gett  ober  6d>ma|a, 
v  fcann  ein  gute«  6tücf  3ucfer  baju,'  läßt  e6  fafknienbraun  »erben, 
gibt  bie  üiüben  barem,  bünjfct  fte  burd>  unb  bur$  \6)on  braun, 
ftäubt  ein  wenig  9M)l  barauf,  unb  fluttet,  wenn  e$  nofyig  ift, 
etwas  gleifcfcfu&pe  baju,  läßt  fte  furj  einfachen,  fallet  fte  nur  wenig, 
unb  gibt  fte  $ur  SafeL 

146.  9Bapetifd>e  Sffübeti  ( 3  tccf  rüben)  in  »iet 

dergleichen  Sftüben  fri^abet  unb  wafd)t  man  rein  ab,  legt  fte 
in  einen  $afen,  ber  mit  biefen  Dftiben  bte  an  ben  «Raub  soll  wirb, 
gießt  bann  brauneG  23ier,  in  weldjeö  nod>  fein  «&opfen  gefommen 
iß,  barein,  fefcet  ed  junt  geuer,  unb  fd&üttet  beim  (Stnfteben  wieber 
Söier  na$.  Söenn  fte  bann  weidf)  gefotten  ftno,  legt  man  gett  unb 
ein  6tü<f  3utfer  baau,  unb  bünßet  fte  auf  bie  nämlid&e  Slrt  braun, 
Wie  bie  »origen.  6te  werben  feljr  füß  unb  bicflicfyt,  unb  ftnb  fo 
re$t  gut  unb  fcfymatffyaft. 

149.  (Selbe  Gliben,  qebünftet,  mit  füßem  SWnfjm. 

3ut>or  fdjabt  man  bie  $üben,  bann  fd&neibet  man  fte  in 
beliebiger  gorm  fein  längli$t  ober  gefrümmt;  legt  in  einen  Siegel 
•  ein  6tü(f  SButter,  bünflet  bie  gelben  «Rüben  bei  öfterem  Umrühren 
Wei$,  ftaubt  ein  wenig  f$5ue$  9ftef)l  barauf,  ftebet  jule^t  etwas 
fußen  Sftabm  mit  einem  6tütfd?en  3ucfer  barein,  läßt  ed  noefc  gut 
bamtt  oerfoeben,  unb  richtet  fte  bann  gur  Safel  an. 

2luf  biefe  nämlidje  2lrt  lann  man  au<$  biefe  gelben  SRüben  mit 
gett  bünften,  unb  gibt  ftatt  be$  3ftal)m3  gleifcfyfuppe,  bann  etwa* 
fein ,  gefömtteneö  ^eterftlienfrattt  baju. 

150,  Slaued  Staut  mit  Aaftanien. 

9fad)bem  bie  airtwenbigen  f^mufctgen  Glättet  oon  biefem  braute 
abgepufct  ftnb,  fcfyneibet  man  e$  längst,  fo  fein,  al$  e$  möglich 
ifl,  legt  gett  in  einen  Siegel,  auc&  etwas  fein  gefönittene  3n>iebef, 
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» 

gibt  ba«  flraut  Innern ,  ffreuet  <5al$  unb  ein  n>enig  üfteW  barauf, 
rüfjrt  e$  öfter  auf,  gibt  naefy  unb  nad)  immer  ein  wenig  gute 
gletfd>fup^)c  barein,  unb  ^ulefet  ein  ©türfeften  Sudex,  ein  ®(aö 
Sßein,  ober,  naefy  ©efaflen,  ein  wenig  Söeineffig  baju;  »on  bem 
(Sfftg  aber  wirb  ed  rott) ,  ftart  blau.  .  2öenn  eS  für*  eingebt  ifr, 
gibt  man  e3  gur  Safe!.  Die  ßaftanien  aber  werben  juoor  gebra* 
ten,  bann  abgefeilt,  unb  nodj  ein  Wenig  mit  bem  tfraute  aufgelöst, 
unb  bamit  angerichtet. 

151.  Üarffol  ofcer  mumenMyl,  mit  hinten 

Der  Karfiol  wirb  in  fleine  6türfe  jertfjeilet,  unb  rein  gepufjf, 
im  ©aljwafler  wetcr;  gefodjt,  bann  auf  eine  gefcfymierte  Cdjüffel 
eine  £age  tfarftol  gerichtet ,  unb  eine  «jpano  »oll  fein  gefcfynittenen 
6#ifen  barauf  gefrreut,  unb  fo,  bis  bie  <Bdt>ufTeI  ooll  ijl.  Dann 
werben  3  bis  4  (SteTbotter  mit  gutem  fauerm  9taf)m  abgerübrt,  ba* 
rüber  gegojfen,  unb  son  oben,  wie  e$  beliebt,  eine  $anb  flott  *,ßar* 
mefcuifäfe,  ober  feine  6emmelbrofeln  barauf  geftreuet,  unb  eine 
fyalbe  6tunbe  in  einen  füllen  Dfen,  ober  in  bie  TOfyre  gefteUt, 
unb  fo  $ur  Safel  gegeben. 

152.  Sarflol  vbet  äHumestfoftf,  mit  Wuttevi auce. 

SRan  pufct  ben  Karfiol  gehörig,  aief)t  bie  £aut  genau  oon 
bem  ©töngel  ab,  lä#t  bie  3^ofen  fo  groß,  als  e$  möglich  ift, 
bland)irt  fr)ri  in  gefallenem  SBaffer,  ba$  ift,  man  fodt>t  tt)n  bann 
gehörig  weicf> ;  fobaun  wirb  er  beim  Slnric^ten  gang  aierlidj  aufge* 
richtet,  gleich  einer  5Rofc ;  man  gießt  eine  Sutterfaucc  nad)  9?ro. 
79  barüber,  unb  gibt  tfm  warm  jur  ZaU\.  3Ran  fann  ihn  audj 
auf  bie  nämliche  8rt  na$  9tro.  69  mit  (Sauce  blande  geben. 

153.  Äarftol,  schaden  mit  SRabmiaucc. 

9iad>bem  ber  Karfiol  geborig  gepufct,  blanctyirt  unb  wefefc  ge* 
nug  gefocr)t  ift,  feilet  man  if)n  ab,  unb  legt  tfm  auf  ein  £udj> , 
bamit  er  abtroefnet;  fobann  fdjlä'gt  mau  (Sier  ab,  faljet  fte  ein  we* 
nig,  tanfy  ben  Äarftol  ein,  fefyrt  tfyn  auc$  in  feinen  ©emmelbrc* 
fefn  um,  bScft  il)n  fdjon  gelbli^t  au$  bem  ©dmtalje,  ma$t  eine 
füge  ftabmfauce,  gibt  fte  barüber,  ober  fc^üttet  bie  6auce  auf  ben 
©oben,  unb  legt  ben  Karfiol  $terli$  barauf. 

»  • 
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15 Spargel  mit  Stittetfatice. 

2)er  ©pargel  toirb  gehörig  gepufct,  aiemlicfc  gletc|>  abgefeimt* 
ten,  unb  mit  einem  gaben  büfdjelweife  aufammengebunben,  bann  In  , 
einet  fupfernen  ober  mefjmgenen  Pfanne  im  ©alatoaffer  tt>etd>  ge* 
.fotten ;  fjernad)  legt  man  benfelben  ganj  jicrltty  über  baö  Äreua, 
ober  mit  ben  topfen  aufetnanber,  unb  gibt  bie  Söutterfauce  na$ 
9Jro.  79  barüber.  ' 

155.  Spargel  mit  Wuttct  unb  Äimomenfaft. 

9tm  rietet  ben  ©pargel  aeljortg  au,  tvte  »orljin,  blan$irt 
ifjn,  gibt  if)n  auf  bie  Rüffel,  feilet  ba3  2Öa([er  rein  baoon  ab, 
überftreuet  il)n  mit  ©emmclbrofeln,  übergießt  iljn  fobann  mit  Reißet 
Sutter,  tropfet  Simonienfaft  barüber,  fyält  ifyn  red^t  »arm  unb  gibt 
ftn  fogleid;  sur  Safel.  desgleichen  fann  man  Ü;n  au$  mit 
6auce  blanche  geben. 

156,  <3pinat  mit  Sfcifdj  flippe, 

Wlan  flaubet  unb  tt&föt  ben  (Spinat  rein  unb  fauber  aus, 
überlebet  ifyn  im  ©alan>affer,  fpült  Ünt  lieber  mit  frifdjem  2Baffer 
ab,  brüefet  ifnt  rein  fcom  SBajfer  auö,  fd;neibet  ifyi  redjt  fein  $u* 
fammen,  nimmt  Stattet  ober  gett  in  eine  -ftaine,  gibt  ein  paar 
Söffel  »ott  5Äef)l  barein,  läßt  e$  barin  anlaufen,  gibt  ben  <5pinat  ' 
barauf,  unb  laßt  %n  mit  biefem  3ERt^l  gut  »erbünften;  fobann  gibt 
man  nad)  unb  nad?  noefy  gute  fette  gleffäfuppe  barauf,  läßt  ben 
Spinat  fura  unb  ganj  bief  einfocfyen,  unb  richtet  if)n  jur  £afel  an. 
3ttan  fann  iljn  au$,  wenn  e$  btlkbt,  mit  gebarfenen  <5emmel* 
S3ro(fcIn  bewerfen,  biefeiben  in  eine  gefällige  gorm  föneiben,  unb 

Pfeffer  unb  6ala  nad)  belieben  ba^u  geben. 

« 

157,  garcirter  Spinat. 

Wim  nimmt  fcfyone  große  €pinatblätter,  blander*  btefelben 
nur  im  Safyroaffer  ab,  nimmt  fycrnadj  gute,  nur  mit  etilen  (Stern 
acmtljrte  Äalbäfarce.  SÖenn  ber  6ptnat  gut  auSgcbrürft  ift,  über* 
greifet  man  jebed  S3Iatt  einen  2J?efferrütfen  bief  mit  biefer  garce, 
rollt  fte  sufammen,  legt  eö  fobann  tn  eine  dafferofle,  gibt  ein  guteS 
©tüd  SButter  baau,  läßt  e6  gana  Iangfam  lochen,  ofmc  eö  aufau*  ' 
rityren.  SJlan  fd&üttelt  nun  öfter  bie  (Safferollej  iuUfy  gibt  man 
ein  toenig  gute  braune  6uppe  barauf.  2öenn  e6  fura  eingefoetyt 
fyat,  rietet  man  e$  aur  Safel  an. 
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158.  Spinat  mit  Wlild)  $efcd)t> 

iSlan  gerettet  ben  6pfnot,  wie  »orfytn  gemelbet  worben.  9tac$* 
bem  er  oom  2öaffer  gut  au«gebrücft,  unb  fleht  gefcfytitten  ober  ge* 
fyacft  if*,  fommt  Butter  mit  wenigem  fronen  9flef)l  in  einen  Siegel} 
mit  biefem  laßt  man  ben  ©otnat  gut  bünfkn ,  gibt  julefct  ein  $aU 
beö  SSoßel  fü£en  9taf)m  ober  gute  SBild)  baju,  unb  täft  t$n  bamit 
gut  &etfoc$en.   2lud)  pflegt  man  gebaefene  ßier  barauf  $u  geben. 

159«  (i>cfod)tc  (gnbtoten  jttm  ©emüfc. 

^ierju  nimmt  man  (Snbfoien  *  ober  SBolognefer  *  @alat ,  ber 
aber  eben  nic$t  allju  gelb  fettn  barf;  baoon  werben  Pte  ©tangel 
fyerauflgefd^mtten,  weil  biefelben  bitter  ftnb,  bie  S3l5tter  fobann  rein 
gemäßen,  in  gefallenem  S^affer  überfotten,  abgefd&wänft  unb  gut 
auSgebrucft,  etliche  5J?ale  burcfjgefdjnitten,  unb  fobann  in  Söutter 
ober  gett  gebünjiet,  nur  fetyr  wenig  SJieftl  baran  gefifiubt,  ein  Wenig 
gute  gleifdjfuppe  baju  geföüttet,  unb  ein  Heine«  ©tücfdjen  3ucfer  - 
bamit  »erfocht.  Slud)  fann  man  ttor  bem  9faric$ten  ein  paar  (Ster* 
botter,  mit  einigen  Kröpfen  Sßaffer  abgerührt,  baau  nehmen,  unb 
bie  (Snbioten  bamit  frteafftren. 

l <lO.  (Srünc  Qvbictx  vbet 3wtf*lf Rotten  *u  fo*eti. 

3J?an  wäfylt  fold&e  ^udemtfen,  bie  nod>  jung  unb  weidj  ftnb, 
fammt  ben  <Sd)alen,  fdjnetbet  t>on  oben  unb  unten  bie  (sphjen  weg, 
flie&t  bie  gafem  ab;  fpaltet  fobann  bie  6c$alen,  wenn  fte  grofj 
Snb-,  in  ber  9Bitte  »on  etnanber,  legt  ein  6tücfe$en  «Butter  in  ei* 
nen  Siegel,  gibt  (Erbfen  barein,  wie  auc$  eine  3wtebel,  mit  einigen 
Nägeln  bewerft,  läßt  bie  (Srbfen  unter  öfterem  Umrühren  ganj  wetc$ 
bünffrn ,  gibt  öfter  ein  wenig  gleifcfcfuppe  barauf,  unb  ßäubt  gulefct 
ein  wenig  9M)l,  wie  auc]^  ein  fletned  6tücfc^en  %videx  baut. 
SDtan  fann  auc$  ein  Wenig  fein  gefdmitteneS  *ßeterftlienfraut  baju 
geben,  unb  fte  oor  bem  einrichten  mit  einigen  (Sierbottern  fricafftren* 
$ie  gauje  3wiebel  wirb  herausgenommen,  unb  afle*  fo  angerichtet. 

161«  Seine  MiSgeläfte  3ti<fererbfen,  mit  füßem 

SBan  nimmt  berfelben  fyierju,  fo  biel  man  brauet,  unb  läßt 
bie  (Srbfen  in  einem  Siegel  mit  53utter  weich  bünfkn.  SBenu  fte 
weid^  ftnb,  ftebet  man  einen  fußen  ftaljm  mit  einem  etücfdjen  3u* 
efer  auf,  gibt  tf)n  baran,  laßt  tyn  ein  paar  2)tal  bamit  auffochen, 
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aber  ja  niä)t  $u  lange,  bamit  ber  *Rar)m  nic$t  gerinnt;  au$  bleibt 
baä  Salj  Herten  weg.  3ttan  fann  auct),  wenn  man  will,  geba* 
cfene  ©er  barauf  geben.  3m  fupfernen  ®efct)trr  gefoc*)t,  bleiben 
fte  am  fünften  grün. 

16fc,  2tuddelcfte  qtüne  «grbfen,  mit  jungen 

^üfenern. 

9J?an  nimmt  tton  ben  feinften,  auSgeloflen  (Srbfen,  fo  t>tel  man 
berfelbett  brauet,  gibt  fte  in  eine  (SafferoÜe,  ein  gutes  Stütf  SButter, 
wie  auc$  ein  33üfd)el  grüne  *ßeterftlie  mit  einem  gaben  $ufammen* 
gebunben,  baju,  unb  läßt  fte  Weier)  bünften,  ftäubt  ein  wenig  3Her)l 
barein,  gibt  6uppe  unb  ein  (Stucfdfjen  3ucfer  baut,  unb  ldßt  e« 
flufammen  furj  einfodjen.  3ftan  nimmt  etliche  junge  Heine  £ür)ner, 
pnfct  fte  rein  unb  brejftrt  fte  gut,  focr)et  btefelben  n>etd>  in  guter 
Sftnböfuppe,  bamit  fte  bübfd)  wetfj  bleiben,  gibt  bann  Die  (Srbfen 
auf  bie  6cr)üffel,  bte  »jpüfjnlein  fdj&n  barauf,  unb  gibt  fte  jur  Xa* 
fei.  2ßenn  man  will,  fann  man  bie  $üt)nlein  aucr)  mit  itrebd* 
<5cr)weifcr)en  garniren;  aucr)  bie  (Srbfen  mit  ein  paar  (Sterbottern 
belegen.  1 

163.  3unge  Saferen,  fünfter  mit  ^eterftlie« 

3ftan  pufct  grüne  gafeolen,  wenn  fle  nod)  Weici)  ftnb,  eben  fo, 
wie  bie  3ucfererbfen  ab,  fduieibet  fte  nad)  ber  £änge  ganj  fein,  fte* 
bet  fte  im  Salawaffer ,  big  fte  gan$  weid)  ftnb,  feilet  fte  ab,  unb 
fd)wänft  fte  mit  frifd)em  SBaffer  rein,  bann  legt  man  fte  mit  einem 
<£tücf  geit  unb  fein  gefä)nittener  Smebtl  unb  mit  $eterfiltenfraut 
in  einen  Siegel,  laft  fle  bamit  bünften,  ftäubt  ein  wenig  2Ket)I 
barein,  fo  wie  aud)  Salj  unb  Pfeffer,  gibt  ein  wenig  gleifdfjfuppe 
baju,  unb  laßt  Dief  jufammen  fur$  einfod)en.  2Bem  e6  beliebt,  ber 
fann  fte  aud)  t>or  bem  2lnrid)ten  mit  wenigem  (Sffig  fäuern. 

164«  <3etteae,  Qcfodyt  $um  ©emäfe  mit  (Stbäpfeln. 

Sftan  pufct  etliche  (Binde  (Sellerie,  Wafd)t  fte  fauber  ab,  fd)net* 
bet  fte  in  ftngerbicfe  spalten,  fod)et  biefe  in  6al$waffer  unb  (Sffig 
gan$  weid),  unb  feilet  biefe$  batjon  ab ;  aud)  nimmt  man  bie  nanu 
lid)e  Quantität  (Stbäpfel,  wenn  biefelben  nod)  nid)t  gan$  weid)  ge* 
fotten  ftnb,  unb  fd)neibet  fte  in  gleicher  ©rofjc;  bann  legt  man  ein 
gutes  Stücf  S3utter  ober  gett  in  einen  Siegel,  aud>  Hein  gefd)mt>  . 
tene  Smtbtl  unb  <|3eterplienfraut  barem,  fobann  bte  gefd)ntttenen 
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Sellerie  unb  (Srbäpfel  baau ,  unb  läßt  e$  nod^>  eine  SBeilc  bünflen,  . 
gi6t  aber  sM)t,  baß  man  fte  bei  bem  Umrühren  iud>t  ^errübrt  (e$ 
ift  bal)er  bejfer,  man  Rüttelt  fte  mit  bem  Siegel  nur  auf),  gibt  ein 
roenig  fette  gleifcf>fuppe,  ober  noer)  bejfer  eine  23ratenfauce  barauf, 
bann  roirb  baSfelbe  furj  eingefod&t,  unb  fobann  angerichtet.  So  jft 
eö  aud)  am  befien,  wenn  man  gebratenes  ober  gebünfteted  £alb> 
fleifcfc  barauf  gibt.   (53  ift  eine  fef)r  fättigenbe  Sprife. 

165.  Sellerie  mit  Safe. 

SRacfcbem  ber  Sellerie  gut  gepult  unb  geroafcr)en  ift,  rofrb  er 
in  gangen  Stücfen  im  Safavoaffer  roeicr;  gefotten,  bie  Stüde  J)erau$ 
genommen,  unb  au  runben  feinen  S31attd)en  aufgefdjnitten;  fobann 
roirb  eine  Sdjüjfel  btcf  mit  53utter  beftridjen,  bann  immer  eine  Sage 
Sellerie  Inneingelegt,  unb  jebe  Sage  mit  aufgeriebenem  ^armefan^ 
fafe  befireut ,  unb  33utter  ,  barüber  gejupft.  $or  bem  2lnrid>ten 
fommt  er  eine  SBiertelftunbe  in  eine  r/eiße  9Ror)re  ober  in  einen 
SBacfofen,  bis  er  oben  eine  gelbliche  garbe  befommt,  unb  bann 
gibt  man  e$  aur  Safel.  Slucr)  Salj  unb  Pfeffer  fommt  mapig  baau. 

^  166.  %avcivte  Slrtifdjofen  mit  Sauce. 

Scan  pufcet  bie  5lrtifcr;ofen,  roie  $ro.  167  gemelbet,  unb  wenn 
fte  im  SBajfer  abgefotten,  unb  bad  innere  9^aut)e  unb  gafeticr)te 
bat>on  auSgepufct  ijt,  fo  nimmt  man  eine  gute  Äalb6;  ober  «£)üf)* 
nerfarce,  mit  etlichen  (Sierbottem  fcermifdjt,  unb  füllet  bie  Witte  ber 
Slrtifcfcofe  bamit.  Slucr)  armfefcen  jebeS  Statt  ftreidjt  man  ein  roentg 
»on  tiefer  garce  hinein;  bann  gibt  man  fte,  roenn  fte  gefüUet  ift, 
in  eine  (Saffetolle  ober  in  eine  Stallte,  gießt  eine  Sutterfauce,  nadr) 
9tro.  79,  barüber,  unb  laßt  fte,  gut  augebeeft,  nod)  eine  f>albe 
Stunbe  bamit  fod)en.  SBeim  einrichten  gibt  man  bie  Slrtifcfyofen  auf 
eine  Sc&üjfel,  gießt  bie  barin  beftnbli$e  furac  Sauce  barüber,  unb  ' 
bringt  fte  aur  Safel. 

167.  SlrtifdrjoFen,  mit  Fitrjcr  ®auce  qefedyt. 

Sflan  pufct  iMox  bie  Slrtifdjofen  gehörig,  ftu&et  mit  einer 
Speere  bie  Spifcen,  unb  loft  bie  äußeren  Blatter  bat>on  ab. 
SBenn  fte  im  Saljroaffer  roeicr)  gefotten  ftnb,  fo  feilet  man  fte  ab, 
fucr)t  beljutfam  t>on  oben  in  ber  Witte  ben  SBart,  nämlicfc  baö  fRaut)e 
unb  gaferietye  Won  auöanpufeen,  mad)t  eine  Sauce  oon  öutter, 
«Dce^l,  etlichen  flein  gefönittenen  SarbeUen  mit  $eterftl(enfraut  unb 
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guter  gleiföfuppe.  9Kan  richte  bie  ttrtiföofen  $terli$  auf  bie  edjüffel, 
unb  gebe  bie  ©atice  barüber;  audj  Söutterfauce  fann  ftatt  btefcr 
gegeben  werben.  , 

168.  2Trttf dyvlen,  qefüUt  unb  artacfen. 

5J?an  ^u(jt  unb  überfielet  bie  9lrtif$ofen  gehörig,  fönribet  fte, 
»oenn  fte  groß  ftnb,  in  ber  üftitte  t>on  einanber,  ma$t  ein  gutes, 
aber  fein  gefc&nttteneö  Ragout,  tt)ie  9lro.  10  gemelbet,  *on  5ßrte0, 
(Suter,  JtrebSfcfyroeifeln,  <£ljamptgnon$,  ober  wa$  man  fonft  t>orra< 
tf)ig,  rühret  baSfelbe  mit  etilen  (Sterbottern  ab,  füllet  awtfctyen  je? 
beä  Statt  fcon  btefem  Ragout  aud)  in  ber  Wlütt  ein,  fefyrt  biefe 
gefüllten  Slrtifdjofen  in  weif  em  Eierteige  um,  unb  bätft  fie  tn6d)mala. 
3Kan  fann  ftc  auef)  in  (Stern  unb  6emmelbrofeln  umfefyren;  fte 
fonnen  troefen  gegeben,  aud)  mit  gebaefener  *ßeterftlie  garnirt  werben. 

169»  ©rbmäre  &vbäpfel  mit  SmebcUu 

Wtcrn  ftebet  unb  fd>ält  gute  (SJrbapfel,  fetyneibet  ftc  in  feinen 
©löttern  auf,  legt  mel  gett  ober  Söutter  in  einen  Siegel,  audj)  eine 
«&anb  tooO  länglicfyt  fein  geglittener  ßwiebeln  baju.  Diefe  läft 
man  jutior  ganj  gelbbraun  Werben,  gibt  bie  (Srbäpfel  nebfi  <Salj 
unb  Pfeffer  barein,  unb  wenbet  fte  einige  SDtale  barm  um 5  ftnb 
fte  noefy  gu  troefen,  fo  faltn  ein  wenig  fette  <5uppc  barauf  gegeben 
Werben.  (Sintge  effen  fte  jeboefy  lieber  trotfen.  9lucty  fann  man  naety 
belieben  etwa«  (Sfftg  baju  tf)un. 

1TO.  (Bxbäpfel,  qebünfket  unb  frieaffirt. 

£ier  nimmt  man  gute  (Srbäpfel,  fehlet  fte  rol),  unb  fdjncibet 
fle  *u  Spalten ,  überfteDet  fte  ein  wenig ,  feil)et  ftc  00m  SBaffer  ab, 
legt  gett  in.  einen  Siegel  mit  fein  gefd;ntttener  3webel  unb  mit 
*Jkterftltenfraut,  gibt  bte  (Srbäpfel  barein,  unb  ein  wenig  «Suppe, 
wie  auc§  <5al$  unb  Pfeffer  ba$u,  unb  läßt  eö  wrfod)en.  93or  bem 
§Jnri$ten  fricaffirt  man  e6  mit  etlichen  (Sierb Ottern ,  unb  fäuert  e0 
ein  wenig  mit  SBeineffig.  , 

■  • 

17  t.  ©rbäpfel  mit  Safe« 

Wlcm  wablt  l)ter$u  gute  engliföe  ßrbäpfel,  flebet  fie,  unb 
fdjälet  fte  ab,  fdjmeibet  fte  fein  btöttltd>t  auf,  befhticfct  eine 
fei  bief  mit  SButter,  unb  gibt  bie  (Srbäpfel  na$  Sagen  barauf. 
Sluf  jebe  Sage  fommett  wteber  ein  paar  (Sfiloffel  soll  faurer  Satyrn, 
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welcher  mit  einigen  (Siern  abgequirlt,  unb  mit  geriebenem  *Parme* 
fanfäfe  überftreut  wirb.  $>ann  richtet  man  bie  (Srbapfel  ganj  auf, 
gießt  noä)  föaf)m  barüber,  befireut  fte  mit  Ääfe,  unb  laßt  fte  in 
ber  9iof)re  auffocr)en. 

(Stbäpfel  mit  SMaioran. 

Wlan  nimmt  gute  (Srbäpfel,  fcr)älet  unb  fcfyneibet  fte  gu  f  leinen 
gleichen  ©palten,  überjtebct  biefelben  ein  wenig  im  ©aljroaffer,  feibet 
ba$  Sßaffer  bat>on  ab,  macr)t  mit  23utter  ein  lidjtbrauneö  ©inbrenn, 
gibt  fette  gletfdjfuppc  barauf,  auc$  eine  ^anb  fcofl  Hein  gefetynit* 
tenen  Majoran,  gibt  bte  (Srbäpfel  barem,  um>  laßt  fte  mit  etnanber 
gut  einfügen,  gibt  audj  einige  6tücfcr)en  2amm*  ober  (Schöpfen* 
fleifdj  baruntcr,  unb  richtet  fte  an.  3>iefe3  tfi  eine  ganj  orbtnäre  $ofl 

• 

173.  ©rbäpfel  mit  <3d)metten  unfc  grüner 

«Ueretfllie. 

Man  nimmt  gute  (Srbapfel,  bie  aber  nicr)t  mer)ltdr>t  fet^n  bütfen, 
unb  fo$t  fte  mit  ber  @cr)ale.  Senn  fte  nicr)t  au  wi$  gefocr)t 
.ftnb,  fd)5lt  man  fte  ab,  fdmetoet  fte  in  bünne  SBlätter,  gibt  fte  in 
eine  (Safferotle  ober  9faine,  ein  gute$  <5tücf  8utter,  unb  eine 
$anb  soll  fein  gefdmittenen  ^eterftlienfrauteS  baju.  9ttan  gibt  auf 
eine  Stfaß  gefdjnirtener  (Srbäpfel  l/<  fodjenben  <5$metten  baran, 
läßt  benfelben  bamit  gut  »erfod&en,  unb  gibt  jte  jur  $afel. 

174t.  (Behaltene  (Stbäpfei  auf  ritte  anbete  2tct 

Sttan  fod&t  bie  (Srbapfel  ungefdjält,  nid&t  gu  roei$,  föalt  fte 
bann,  unb  fdemeibet  fte  au  f leinen  6palten,  gibt  in  eine  Sftaine  ein 
paar  Söffet  t>ofl  red&t  fette  glelfdbfuppe,  eine  £anb  »oll  fein  gefcfynit* 
tener  ßwiebeln,  unb  etwa«  änoblaud),  auä)  ©ala  unb  Pfeffer 
baju,  unb  ein  wenig  (Sffig,  laßt  biefeS  aufammen  gut  fodjen,  gibt 
bie  (Srbäpfel  barein,  läßt  fte  noti)  gut  fcerfoctyen,  unb  gibt  fte  jur 
Safel. 

1*5.  (Sitten  SBret,  SRuS  vbet  (Safdf)  Don 

Qtbäpfeln. 

Sagu  ftnb  bfe  meljlifyen  (Srbapfel  am  beften.  £>tefe  fäalt 
man  ungefod)t,  fetyneibet  fte  in  ©palten,  unb  fo$t  fte  im  6alj* 
waffer.  6inb  biefe  ganjlidj  aerfodjt,  fo  fettet  man  baS  baran  be* 
finblicr)e  Qßaffer  ab )  man  muß  aber  fd)on  ein  focfjenbeS  SBaffer 
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bereitet  r)aben;  bann  gerbrücft  man  fte  im  £opfe  rec^t  fein  mit  tu 
rrem  Äocfyloffcl  ober  einer  Duirl,  gibt  n?af)renb  be$  S^bnicfenä 
immer  oon  bem  focfcenben  ©affer  barauf,  bid  e$  ein  btcfeS  9Jfu$, 
ober  ©afety  roirb.  3"le&t  9^t  man  eine  «£anb  ooll  fein  gefchnüy 
tener  jfakM,  in  Butter  ober  ©chrnalj  gelblidjt  gcroflet,  barauf, 
imb  gibt  e$,  gut  aerrityrt,  jur  Safel.  2Benn  man  roiü,  fann  man 
auch  Patt  be$  SBaffcr«  gute,  fuße,  focr)enbe  Wllid),  ober  föahm 
barein  geben,  aber  babet  bie  3^'eDe^n  meglajfen,  unb  nur  bie 
SButter  allein  barauf  brennen.  2öer  eö  noct)  beffer  will,  fann  auch 
etroaö  Sudex  unb  einige  (Sierbotter  unter  ben  9ftär)m  baju  geben, 
nne  auch  etroaö  3imn\ä  unb  (£itronenfd)alen ;  bann,  roenn  eS  gut 
abgerührt  ift,  fann  e$  angerichtet  merben. 

1* 6*  (Srbäpfel,  gebacken  tin&  in  @ffig  marhmh 

5ftan  fiebetvunb  fchalet  bie  (Srbapfel,  roie  bie  oorigen  unb 
fdmeibet  fie  ebenfalls  blättlicht  auf,  wenbet  jebeö  53lattcf)en  in  Siern 
unb  ©emmelbrofcln  um,  bäcft  fte  au$  bem  @$mafye  lichtbraun, 
gibt  fobann,  wenn  fie  auSgefiiblet  ftnb,  (£ffig  unb  £)el,  fein  ge« 
fchnittene  3miebeln,  ©alj  unb  Pfeffer  barauf,  laßt  e$  über  Wafy 
in  biefem  (Sfftg,  unb  gibt  e8  311  «Braten  ober  9ttnbfleifch. 

@tn  §ofpo  tum  gelben  ^übeit  unb  tyafiina?. 

SR  an  nimmt  fd)one,  große  gelbe  Stuben,  unb  eben  fo  öiel 
sßaftinaf,  fdjabet  fte  fauber  ab,  unb  fdjneibet  oon  jeber  (Sattung 
'nad)  ber  £änge  bünne  6cr)nt&eln,  fefcet  btefe  in  guter  gleifd>fuppe 
auf,  unb  formet  fte  weich;  bie  ©uppe  feilet  man  lieber  baoon  ab, 
fc^neibet  aud>  noct)  ferner  etliche  ©tücfe  gelber  föüben  Hein  langlicht, 
rote*  geftufcte  Rubeln ,  bünfiet  btefe  in  Sutter  ober  gett  gan$  toetefj, 
ftaubt  etwa?  SKebl  baju,  unb  gibt  gute  gleifthfuppe  barauf,  ober 
nad)  belieben  oon  ber  ©uppe,  worin  bie  2Bur$eln  gefotten  finb; 
fobann  macr)t  man  einen  franjoftfdjen  garce  nad)  9tro.  5,  ber  tton 
©d)n>einfleifch  unb  ©peef  am  beften  ift.  3m  Sali  man  biefe$  nicht 
hat,  fo  nimmt  man  gute  Söratroürfte ,  ftreift  fte  auö,  macht  fte  mit 
guter  ©uppe  noch  €t«>a5  wetcf)er,  nimmt  eine  GaffercHe,  fo  groß 
man  fte  braud)t,  furniert  biefelbe  gut  mit  gett  au$,  belegt  fobann 
bie  inroenbtge  ©eite  unb  ben  Söoben  mit  biefen  Überfallenen  SBurjetn, 
orbnet  otle^ett  eine  gelbe  $ube,  bann  wieber  eine  ^afttnafvouroel, 
bergeftalt  an  einanber,,  baß  jebcS  SM  ein  fchmaler  unb  breiter 
£r)etl  an  einanber  au  ftefjen  fommtj  fobann  wirb  eö  ringsherum 
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mit  biefem  gorce  ftngetbicf  überwogen,  lagroeife  eingerichtet;  \>on  ben 
Keinen  gebünfteten  gelben  Dfüben  jebeä  5Äal  eine  £age,  unb  von 
ber  Hein  gelittenen  geräucherten  3U"9C  ofeer  kern  ©c&Mttl  roieber 
eine  Sage,  bann  roieber  eine  »on  garce,  unb  bamit  fortgefahren, 
bis  bie  (Safferolle  fcoO  ifr;  fobann  roirb  baöfelbe  mieoer  mit  tiefen 
SBurjeln  jugeberft,  unb  mufj  in  einer  gebeizten  SRobre  eine  Stunbe 
lang  baefen.  93ei  bem  Anrichten  ftürgt  man  e$  berauä,  bamit  e$ 
fefjr  fetyon  unb  gana  auf  bie  €d)ü(fe(  fommt.  Sa$  gett  fettet  man 
baoon  ab,  unb  gibt  e$  fo  jur  Safel. 

11$.  Wvhmiidic  Qxbfen  mit  @d>tt>einfretfdE>. 

üttan  beftimmt  befonberd  bierju  etwas  große,  bürre  (Srbfen, 
unb  nimmt  einen  <£>afen,  roeld?er  bamit  nicht  gar  halb  angefüllt 
roirb;  biefe  werben  fobann  in  frifchem  SBajfer  mit  einem  6türf 
guten  <5petf  unb  mit  Salj  jugefe$er.  Sie  ßrbfen  müjfen  immer 
gut  jugebetft  bleiben,  bamit  man  bie  hülfen  bavon  abnehmen  fann; 
man  gießt  auch,  Wenn  fte  einfachen,  fette  glcifcfefuvpc  barauf.  SBenn 
fte  anfangen  roeiefy  ju  werben,  bann  läßt  man  fte  gän$licr)  einfo* 
chen.  5Kan  wenbe  fte  nicht  mit  bem  Soffel  um,  bamit  fte  nid>t 
jerbrüeft  werben,  fonbern  man  fdjminge  fte  nur  mit  bem  £afen 
öfter  auf,  unb  mache  jule^t  um  ben  £afen  berum  eine  fiarfe  ©lut, 
bamit  fte  gut  troefnen.  33eim  einrichten  ftürjt  man  f?e  auf  bie 
©chüffel,  nimmt  ein  6tücf(^en  frifcr)en  (Epecf,  fcijneibet  ir)n  Hein 
auf,  läßt  if)n  in  einer  f leinen  Pfanne  gelblicht  anlaufen,  überftreut 
bie  (Srbfen  mit  Semmelbrofeln ,  gibt  ben  epeef  l)eiß  barüber,  unb 
macht  oon  einem>  jungen,  meid)  gefottenen  Sctyroeinfleifd),  »on  ber 
©ruft,  Heine,  Säumen  große  Sörorfeln,  unb  belegt  bie  (Srbfen  fcor 
bem  einrichten  bamit.  sU?an  fann  auch  S3utter  ftatt  6petf  jum 
Slbfchmaljen  nefmten.  £in  unb  roieber  madjt  man  ein  Socty  in  bie 
(Srbfen,  bamit  ba6  gett  einbringen  fann. 

179.  Stufen  mit  STcppbülnurn. 

üttan  fe&t  fchone  große  Stufen  in  frifchem  33runnenwaf[er  au, 
fa,ljet  fte  unb  fodjet  fte  Weier),  feifjet  bdfl  Söajfer  bawn  ab,  legt 
gett  in  einen  Siegel,  mit  fein  gefd?ntttener  3Webel,  gibt  bie  Öinfen 
barem,  unb  bünftet  fte  bamit.  Sie  SReppfnifjner  fann  man  braten, 
ober  bünften  mit  ©peef,  Simonien,  3^t^c^n;  u"b  auch  etwa$ 
2Öein.  Sann  gibt  man  bie  @auce  tton  ben  9fceppf)üf)nern  auf  bic 
Sinfen ,  laßt  bie  $eppf)ül)ner  mit  ben  Stnfen  noch  eine  2Beile  auf* 
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fo*en,  unb  rietet  bie  &ew>f)ür;ner  in  ,bie  Witte,  gana  mit  bcn 
Stnfcn  überbecft,  an.  9Äan  fann  au$  Pfeffer  unb  etwaä  gefioffene 
©ewüranägel  barein  geben. 

180.  <&auevttaut  mit  gebratenen  f!8ad)teln. 

2)a$  (Sauerfraut  wirb,  wenn  e6  re$t  fauer  ift,  überfotten  unb 
abgefeilt,  übrigens  im  gett  gut  gebünftet,  unb  mit  etwas  SOte^f 
betäubt.  S)ie  SSad&teInf werben  gebraten,  in  ba$  Äraut  gefleefr, 
unb  mit  biefem  aufgefodbt;  fobann  tt>irb  e6  gehörig  aür.Safel  ange* 
rietet;  bie  S33acbteln  laßt  man  mit  ben  Äöpfen  f)erau$  feljen. 

181«  <3auev?taut  mit  Stoiebeln  unb  @dE>tnfen. 

2)a6  Äraut, wirb  ror)  mit  gett  unb  einem  <5tücf  3utfer  in  ei* 
nem  Siegel  gebünftet.  2Benn  ber  Sudex  anfängt  braun  $u  werben, 
fo  legt  man  eine  »ganb  »oU  länglid&t  fein  gefcr)nittenet  3^lebeln 
hinein.  S)iefe  derben  tt>cic|>  gebünftet,  unb  fobann  baö  Äraut  ba* 
rauf  gegeben;  man  laßt  eö  fcl>r  lange  bamit  bünften,  ftäubt  ein 
wenig  9JM)l  r;inju,  unb  gießt  ein  wenig  gleifc&fuppe  barauf,  wie 
aud)  naef)  ©utbünfen  länglicfyt  unb  fein  gefcfynittene  (Bcfjnifceln  von 
einem  guten  @c$infen,  läßt  fie.nodr)  mit  bem  Äraut  gut  oerfocfyen, 
unb  rietet  eö  gut  Safel  an. 

18$.  enucrfvrtut  mit  Safan» 

Sftan  nimmt  gute*  8auerfraut,  brürfet  baoon  ba$  2Baffer  au$, 
unb  bünftet  e6  gut  in  Butter  ober  Bratfett,  beftäubt  e0  ein  wenig 
mit  Wlety,  unb  gibt  gleifcfyfuppe  barauf,  aud)  fein  gefcr>nittene  3wie* 
feein,  unb  laßt  e$  jufammen  gut  t>erfoc^en.  Sftan  bratet  einen  ober 
mehrere  gafanen  gan$  im  6afte,  gibt  fte  in  baö  Äraut  mit  bem 
bann  beftnblicr)cn  Bratfett,  läßt  eö  barin  nod>  recfyt  gut  auffoc^en, 
rietet  fte  an,  unb  gibt  fte  fo  fammt  bem  Äraut  $ur  Safel. 

183.  <&anetttaut  mit  tfendyelttaut  unb  fauerem 

Sdjmetten. 

@S  wirb  ein  gute$  ©auerfraut  im  SBaffer  überfocf)t,  bann 
•  abgefeilt  unb  mit  recfyt  meiern  gett  ober  Butter  gut  gebünftet,  ein 
Wenig  9JMjl  baran  gefiäubt,  bann  etwa«  gleifcftfuppe,  ober  batton 
abgcfctr>teö  SISaffer  barauf  gegeben;  bann  nimmt  man  eine  gute 
«£>anb  voü  junges  gencfcelfraut,  welches  man  $um  ©urfen  *  (Smma* 
<§en  genommen  r;at,  fdmeibet  eö  Hein,  gibt  eö  311m  Äraut,  unb 
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läßt  eö  bamit  gut  focfren.  93  or  bem  $(nri$tfn  gibt  matt  ein  paar 
Süffel  soll  fauern  ORabm  barein,  unb  gibt  e$  jur  £afel.  Sffienn 
man  will,  fann  man  e$  mit  jungem  Jtaiferflcifcr)  g^rniren. 

184«  (Sarfce  mit  »uttet  unb  fiäfe  jti  Fod>en. 

2J?an  nimmt  etliche  fdfrone  (Stämme  (£arbe,  fdjneibet  bie  äuße* 
ren  um>  ganj  grünen  93lätter  batton  ab,  fudjt  bie  inneren  gelben, 
bie  no$  garr  ftnb ,  berauä ,  fdbält  bie  äußere  feine  #aut  tacon  ab, 
fdjneibet  fobann  bie  Blätter  ju  fingerlangen  (Stütfen,  focfyet  fie  im 
(Salamaffer  mit  etwas  wenig  SÖeineffig  gehörig  wettf;,  feibet  ba6 
SBaffer  bason  ab,  gibt  bie  Stüde  in  eine  mit  Butter  beftrictyene 
Sdbüjfel,  überfäet  ed  bitf  mit  ^armefanfäfc  unb  aufgejupfter  23utter, 
laßt  e6  fm  £>fen  ein  wenig  anfärben,  fallet  unb  pfeffert  e$,  unb 
gibt  ed  sttr  Safel.  SRan  fann  audj  ben  Garbe  in  einer  93utter* 
(Sauce  geben. 

185.  Sauerampfer  mit  Sricanbcnug. 

S)en  6atterampfcr  flaubt  unb  wäfcfct  man  fauber,  fcfcneibet 
ifm  fobann  mit  bem  Söiegemeffer  fein,  fefcet  SButter  ober  gett  auf, 
bünfrct  tyn  Wie  ben  (Spinat,  unb  gibt  gute  gleifd)fuppe  unb  6alj 
barauf.  5)ie  gricanbeaur  werben  au6  einem  icalb$fcr;legel  $u  jw« 
ober  brei  Stücfen  t)erau6gefd>nttten ,  nämlicr;  ein$  t?on  ber  9?uß, 
ein0  t?on  bem  Äaiferbein,  unb  ein  britteS  t>on  ber  £)berfcf)ale.  CDie 
gricanbeaur  bürfen  eine  gute  $anb  breit,  unb  erwad  langlicfct  fetm; 
bie  £aut  unb  alle  Nerven  werben  gehörig  baoon  abgezogen,  fobann 
werben  fte  auf  beiben  (Seiten  redj)t  orbemlicr)  mit  feinem  (Specf  ge* 
fpieft,  t>orf)er  aber  ein  flein  wenig  blandjirt,  ,  bamit  fie  beffer  ju 
fpirfen  finb.  5ftan  legt  biefe  gricanbeaur  in  eine  Skaife,  wie  in 
9iro.  4  befcfyrteben ,  laßt  fie  barin  weict)  focr)en  unb  mürbe  werben. 
23or  bem  2(nrtci)ten  aber  fefyrt  man  fie  in  einer  ©lace  nad)  9Jro. 
3  um,  bamit  fte  braun  werben,  unb  einen  fcr)onen  @lan$  befommen, 
unb  legt  fte  orbentli<$  auf  ben  angerichteten  «Sauerampfer. 

18  6.  <Set>örrte  ^otuten  o*>er  mfevlen. 

Wtan  ftebet  bie  33of)nen  in  frifdjem  Brunnen  waffer  ganj  Weier), 
fcifjei  bad  2Baffer  bat>on  ab,  laßt  gett  ober  SButter  mit  fetngefdjmt* 
tener  3nwbel  unb  mit  $eterftlien  anlaufen,  gibt  bie  S3or)nen  mit 
ein  wenig  guter  gleifcfyfuppe  barein,  laßt  fie  ein  wenig  unter  öfte* 
rem  Sluffcprteln  auffodjen,  nimmt  »or  bem  Slnricfcten  etliche  (Ster* 
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•  * 

botter,  mit  ein  wenig  SBeinefftg  abgerührt,  fricafffrt  bie  Sonnen 
bamit,  unb  gibt  fte  foglelct)  aur  Safel. 

187*  $t>binamboutd  i^iMurncn)  in  &et 

SBtitterfaitce. 

£te  SobinambourS  ober  (Srbbirncn,  welche  fafi  ben  drbdpfeln 
glei$  finb,  werben  gehörig  gcfotten  unb  abgefctyält,  bie  großen  in 
etliche  Stücfe  gefdmitten ,  bie  Heinen  ober  ganj  gelaffen,  hierüber 
eine  23utterfauce  nad)  9tro.  79  gemalt  unb  barin  aufgefocfct.  Wlan 
fann  fie  auc$,  wenn  man  will,  ftatt  beS  Eingemachten  geben,  unb 
ÄalbS*  ober  6$af$fleifcr)  bamit  auffocr)en  laffen. 

*  4 

188*  Stttige  SRonat »Heftig*  aI3  3ugemüfe 

ju  forest. 

9J? an  nimmt  f  leine,  gleiche,  junge  2)?onat*  fettige,  fd&abet  unb 
wäfdfjt  fie  rein;  bann  fefct  man  ein  6tücfcr)en  3U(fa  mit  gett  ober 
(gc&malj  auf,  unb  läßt  eö  faftanienbraun  werben;  fobann  gibt 
man  bie  fettige  barein,  läßt  fte  bamit  roeicr)  bünfkn,  ftäubt  bann 
ein  wenig  üDtef)!  baran,  gibt  etwad  gleifdr)^  ober  braune  3u6* 
Suppe  r)inju,  läßt  e$  ganj  furj  etnfocfyen,  unb  gibt  e«  fo  aur  XafcL 
Slucr)  fann  man  Söratwürfte  ober  ©ebatfeneS  $ur  ©arnirung  bar* 
auf  legen. 

189.  <&cvtiQnete  ju  fod>ett» 

9ftan  fdt)abt  unb  wäfdbt  bie  SBurjeln  fauber  ab,  überftebet  fte 
im  ©aljwaffer,  fdjwänft  fte  gut  ab,  mactyt  ebenfalls  eine  Butter* 
6auce  nacr)  9iro.  79,  focfct  biefe  Surjeln  nod)  eine  Seile  bamit 
auf,  unb  fann  fte  aud)  falt  alö  @a(at  geben. 

190.  Oicbtufrcö  vbei  ge^obelted  Sfiübenttaut 

mit  @djtt>etn5fttf?en. 

t  * 

3>a0  ßraut  wirb  gefotten,  fobann  baö  SBaffer,  Wenn  eö  au 
fauer  ift,  abgefeilt,  mit  6uppe  angefüllt,  unb  junge  6cr)mema* 
fuße,  nadjbem  biefe  fauber  abgepuftt,  barin  weiefc  gefotten.  2)ann 
nimmt  man  ein  wenig  fefcone*  9Jfef)l,  unb  mad)t  mit  frifcfyem 
SBaffcr  einen  bünnen  Sei'g  an,  führet  tfjn  an  bie  Stuben,  macfyt 
Hein  gefcfynittene  3tt>iebem  in  Söutter  gelb,  unb  gibt  fte  aucr)  barein, 
läßt  alle$  gut  gufammen  t>erfocr)en,  unb  richtet  e6  fobann  fammt 
ben  6$tt>einefBfen,  unb  mit  fein  gefdjntttcnem  <5$nittlau$  bc* 
ftreut  an. 
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191  Selb-  ober  3  a  üb  ob  neu  ju  focfuMt. 

9fod)bem  bie  SBolmen  t>on  bcr  erflcn  grünen  Schale  gelofet 
fittb,  fo  lofet  man  aucr)  nocf>  bic  roeifie  ob;  benn  baS  3nnere  ba* 
t>on  tfi  crft  brauchbar.  2>iefe3  fefct  man  in  33utter  ober  gett  auf, 
bünftet  e$  roeid),  ftaubt  ein  roenig  3JM)l  ein,  unb  gibt  etttaS 
gleiid^uppe  barein,  au#  ein  rocnig  3ofepb$*  ober  fogenannteä 
93or)nenfraut,  läßt  eö  bamit  wfocfyen,  unb  rietet  e3  gut  eingefo$t 
gur  Safel  an.    '  ,  - 

19«.  latente  Stoiebeln.' 

Sflan  nimmt  3wicbeln  fo  *>M  wan  brauet,  fyofylet  otefetöen 
fo  gut  alö  e3  möglich  ifx  mit  einem  Keffer  »o»  oben  au$,  füöet 
fte  mit  gutem  tfalbSfarce  na$  9cro.  5,  iteeft  lieber  etwa«  t»on 
bem  Sluögefönittenen  barauf  jum  2)ecfet>  roftet  3\idtx  in  bem  gett 
br5unlid)t,  gießt  baö  2lu6gefd)älte  »on  ben  tyntöttii  hinein,  bünftet 
e«  roeid)  $ufammen,  (täubt  ein  roenig  9JM)l  barein,  unb  macfyt  mit 
ein  roenig  3u3*  Suppe  eine  furje  Sauce  bauon;  bic  S^iebeln 
man  in  einer  SBraifc  na$  9Jro.  4,  ober  fonfi  in  einem  guten  ©übe 
roetcr)  focr)en,  gießt  fobann  bic  braune  Sauce  auf  bie  Scpffel,  unb 
gibt  foie  3roiebeln  barauf. 

193.  2Bititerf'c>M  ju  fod^ett. 

.  3uc*ft  pu^t  unb  jupft  man  tiefen  Äot)l  fauber  fcon  ben  Stän* 
geht  ab,  (lebet  ifm  im  Sßajfer,  bis  er  roeid)  i(t,  fd)wanft  ir)n  fo* 
bann  ab,  brüeft  ifyn  gut  au$,  fdjnetoet  tlm  ted)t  fein  mit  bem  Sie* 
gemeffer,  unb  bünflet  tyn  mit  reety  viel  gett  unb  fetter  gleifAfuppe, 
gibt  ein  Heines  <£türf  3ucfer  barauf,  unb  läßt  tl)n  gut  »erfodben. 
3ftan  fann  aud>  gebratene  üaftanien  barein  geben.  2BiH  man  tljtt 
mit  etroaS  SBeinejftg  gefäuert  fyaben,  fo  läßt  man  ben  3"äcr  »cg. 

y 

194.  ©prfd)cii  mit  gdytveinfteifd). 

■äftan  nimmt  2)orfcr)en  ober  @rbfod)rüben ,  fd)ält  fte,  fdjmcibet 
fte  Hein  länglich  ober  gewürfelt  auf,  unb  foc3^t  fte  f)ernac§  in  l)ef* 
fem  2Baffer  mit  wenigem  Safj  ab.  gangen  fte  an  roeiety  gu  roer* 
ben,  fo  nimmt  man  ein  Stücf  3^**  c3  mit  Sdjmalj  in  ei* 
nen  Siegel  ober  in -eine  (Safferoße,  läßt  ben  ^ndet  braun  »erben, 
gibt  t>ic  3)orfd)en  barein,  ein  roenig  SÄcr)I  unb  gleifd)fupve  baran, 
laßt  c6  fur$  einfodjen,  richtet  e$  an,  unb  gibt  frifc$  gefotteneS 
e^roeinflcifd^  barauf. 


Digiti 


\ 

I 

♦  • 

I  • 

so 

195.  <&d)tvämme  vbet  9Jtf;e  ju  fcdfren. 

Sftan  nimmt  fcr)one  junge  6djw5mme  ober  *ßifye  (man  muß 
aber  befjutfam  fetyn,  baß  man  feinen  giftigen  nimmt),  fcfcält  unb 
wäfdjt  fte,  unb  fleflt  fte  mit  einem  ©tücf  33utter  auf.  6ie  werben 
felbft  eine  6auce  geben,  biefe  laßt  man  furj  einlochen;  bann  ftäubt 
man  ein  wenig  Sfteijl  barein,  unb  &ibt  eine  «£)anb  »oÜ  Hein  ge* 
fdjnittene  grüne  $eterftlte  mit  etwaä  <Eal$  unb  Pfeffer  barein,  läßt 
eS  nod)  gut  frerfoetyen,  unb  richtet  eS  allein  ober  mit  $albdr  ober 
Sammfleifcfc  an,  unb  gibt  e$  fo  $ur  Safel.  ' 

196.  £rf>tt>ar$e  Wttvffetn  jii  bereiten. 

Sflan  wäfcr)t  unb  bürRet  bie  2lrtoffeln  mit  einer  Surfte  rein 
ab,  um  fte  ganj  fcon  ber  angeHebten  (Srbe  flu  reinigen,  $ernad) 
foä)t  man  fie  im  rotten  2Beine,  bis  fte  Weier)  ftnb,  unb  gibt  fte 
ofyne  6auce  $ur  $afel.  9tur  einige  Soffel  »od  folgen  SBeineö,  wo* 
rin  fte  gefönt  ftnb,  fonnen  barauf  gegeben  werben. 

19V.  SBie  man  bie  weiften  atrtoffeln  vbet 

Trüffeln  todyt 

Sftan  fdfj&t  biefe  recfjt  rein,  fcr)neit>et  fte  $u  feinen  blättern 
auf,  unb  bünftet  fie  in  SButter.  2)ann  ftäubt  man  ein  wenig  Sftefyl 
baran,  läßt  e$  bamit  gut  oerfoc^en,  unb  gibt  fie  jur  Safel. 


<fi*  cmüfV  0ter  auf  ^LflTirttcn  (jebw. 


198.  ©efcacfene*  ©e&im. 

!9?an  wäffert  $u  biefem  @ebrau<$e  Äalbe*  ober  Dimbdgefyirn 
gut  auö,  bamit  ba6  SMuttge  bat»on  fommt,  unb  baä  ®ef)irn  Ijübfcty 
weiß  wirb,  r)autet  e$  ab,  fetyneibet  biefeö  $u  orbentltcfyen  ©tücfen, 
faljet  e$  gut;  Bor  bem  ©ebraudje  rrotfnet  man  e$  ab,  wenbet  e6 
in  @iern  unb  ©emmelbrofeln  um,  unb  bäcft  e$  gana  räfd^  im 
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©cfcmal$.  SHan  belegt  batntt  ba$  ©emüfe  ^ierlid^  nad)  ©ufto, 
welches  auelj  ut  trocfenen  Slfftetten  bleuet.  2luc$  SRürfenmarf  f an n 
man  im  6$maJa  au6bacfen,  unb  auf  tue  nämliche  2lrt  jubereiten. 

199«  ©ebadfene  Sfftfcfottä  tum  Web  im. 

üflan  blancfy'rt  ba«  ©ebirn,  wenn  cd  geborig  gepult  ift,  im 
€alawaffer  ab ,  a^aef  t  e$  mit  bem  Keffer  recfjt  fleht ,  gibt  6afj 
unb  Pfeffer  barein,  aud)  Hein  gefcfcmttenen  <S$niUlau<$  unb  $k* . 
terftlte,  fdjneibet  fcon  JDblat  lange,  brei  ginger  breite  (Streifen, 
taucht  fte  fdjnefl  in  frifc^eö  SBaffer,  fobann  in  aufgefangene  (5ier, 
gibt  von  bem  ©ebirn  ftngerbicfe  €tücfdt)en  hinein,  wicfelt  fte  aufam* 
men,  unb  wenbet  fte  In  feinen  <5emmelbr5feln  um;  fobann  bäcft 
man  fte  im  (Ed&malje  räfer)  aud,  gieret  bannt  baS  ©emüfe,  unb 
gibt  fte  flatt  rroefener  fetten.  9fuf  bie  nämliche  2ltt  fann  man 
e*  auef;  &on  Ragout  mad;en,  rote  in  9iro.  10. 

200.  Qycbivmvüzftct,  in  Shitrerrefg  gebacken. 

2Kan  rietet  ba«  @ef)irn  au,  wie  bei  bem  vorigen,  nimmt  ei* 
nen  SButterteig,  wenn  eS  awä)  fefcon  Slbfdjnifce  »on  einer  Tapete 
finb,  roalaet  liefen  Seig  einen  Keinen  sDiejferrücfen  bief  aud,  fcfyteU 
bet  eben  längliche  Streifen  bason,  fireiefy  ba$  ©efjirn  barauf,  xoU 
let  ben  Xeig  übereinanber,  legt  ibn  auf  eine  platte,  beitretest  fte 
mit  ßiern,  unb  bäcft  ee  in  ber  fütyxt.  (S6  wirb  eben  fo,  wie 
S3orige6,  angerichtet. 

2411.  (Bcbttnbaücfen  ju  machen. 

£a$  ©ebirn  wirb  auf  eben  bie  Slrt  zubereitet ,  wie  SBorigeS. 
©obann  werben  tton  einer  altgebacfenen  ©emrttel  feine  <5cr)eiben 
gefunkten,  eine  mit  biefem  ©e^irn  übertrieben,  unb  fobann  eine 
anbere,  barauf  »affenbe,  barüber  gelegt.  3fl  man  mit  allen  6$et' 
ben  fertig,  fo  fctyägt  man  etliche  (Sier  auf,  faljet  fte,  wenbet  biefe 
©c&nifce  barin  um,  unb  bäcft  fte  im  ©cfjmala.  Wein  fann  fte  audj 
auf  Slffietten  geben. 

«OS.  ®ebadene  ^riefeln. 

5Q?an  nimmt  fd)5ne  Weiße  5talböprtefeln ,  fo  »iel  man  brauet, 
blanctyrt  biefelben  ein  wenig  ab,  aieb*  ba$  baran  beftnblictye  «^aut* 
$en  ab,  fcfcnetbet  fcon  jebem  J?albdprie6  awet  ober  brei  Sljetle,  unb 
falaet  fte.   2>ann  taucht  man  jeoe$  ©tfief  in  aufgewogene  Gier 
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ein,  Wenbet  e«  in  feinen  ©emmelbrofeln  um,  unb  bäcft  e&  ganj 
räfdj,  golbgelb,  au*  bem  6c$malje,  unb  gibt  e«  mit  gebaefenet 
$eterftlie  jur  $afel. 

2<I3.  garetrre  unb  gebaefene  Äalböoinen. 

3)?an  nimmt  fcfyöne  weiße  Äalböobren ,  fo  t>iel  man  braucht, 
blancftirt  ober  überfoefct  ftc  in  guter  gleifdjfuppej  wenn  ftc  weidj 
ftnb,  fo  nimmt  man  guteö  feineö  Ragout,  blancfyrt,  nac$  !Rro.  10, 
legirt  eö  mit  einigen  (Sierbottem,  unb  füüet  bie  Dfyrcn  bamit  an. 
SÖenn  ftc  alle  gefüllt  ftnb ,  toenbet  man  ftc  in '(Stern  unb  6emmel« 
brofeln  um,  bäcft  fte  au6  bem  6d)malae,  unb  gibt  fte,  mit  grüner 
$eterftlie,  *ur  SafeL  ,  .  . 

fcO*.  ©ebarf enc  <SatbcUen.  ' 

2)a$u  nimmt  man  fdfc)one  ©atbeflen,  föuppet  unb  tt>afdt)t  fte 
ab ,  fcfyneibet  fte  nadj  ber  £änge  »on  einanber,  gießet  4>ie  ©räten 
bafcon  fyerauS,  wenbet  jebe  «Jpalfte  in  (§iern,  unb  bernadt)  in  6em* 
melbröfeln  um,  worunter  auefy  *ßarmefanfäfe  gemtfcfyt,  bäcft  fte  räfc§ 
au$  bem  Schmalge,  unb  garntrt  bamit  bie  ©cmüfe. 

■ 

£05.  (äebadene  mibbet^iyict  vbei  33otf  ömereit. 

9Ran  aie&t  ben  2Bibber*@iern  alle  $aut  bis  auf  baö  3nnerfte 
ab,  fcfynetbct  biefe  $u  runben,  Sttefferriicfen  biefen  Sdmifceln  auf, 
fallet  fte  gut  ein,  unb  laßt  fte  eine  SBeÜe  fter)en.  Seoor  man  fte 
braucht,  wiftyt  man  mit  einem  Sucfye  aüeö  Schleimige  bafcon  ab, 
wenbet  ftc  ebenfall«  in  aufgefcfjlagenen  (Siern  unb  S3rofeln  um,  unb 
bäcft  fte  gana'rajcfy  au$  bem  Sdjmalje. 

206  kleine  £d)af& *&atbvnaben  im  Zdytaf rocF. 

«£>terut  wäl)lt  man  einen  Sammörüefen,  fc^netbet  fobann  rip* 
penweife  flehte  Äarbonaben  bason  ab,  fcfcabet  bad  gleifc§  ein  Wenig 
»on  ben  Seinen  jurücf,  formiret  fte  gut,  wenbet  fte  in  einem  guten 
Eierteige  um,  unb  bäcft  fte  gelb  in  bem  ©djmtalje,  $iert  bamit  bad 
©emüfe,  ober  gibt  e«  mit  gebaefener  ^derftlfe  auf  Slffietten. 

£07.  ©e&acfene  Sapfeln. 

2ftan  madjt  fcon  Rapier  Hetne  ttiereefige  tfapfeln,  unb  füllet 
fte  mit  gutem  Ragout,  naef)  $ro.  10.  SBenn  folcfced  mit  etlichen 
(Slerbottern  oermtfät  tft,  wenbet  man  bie  gangen  Äapfeln  fd()nea  ür 
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(Siern  unb  ©emmelbrofcln,  mit  tfafe  t>ermifd()t,  um,  bädt  fte  f)übfc§ 
gelb  im  ©$malje,  unb  fann  ftc  au$  Patt  einer  Slffiette  geben. 

fcOS.  «Ine  aefratfene  Amulette. 

2Han  f^neibet  eine  «Ralböniere  recfyt  fein  jufammen,  fd)Iä'gt  in 
einem  £afen  etlicfoe  (Sier  mit  ein  paar  ?offel  »oll  Sflild)  mit  Pfeffer 
unb  ©alj  ab,  unb  legt  auf  eine  grittaber*  ober  Amulettpfanne  ein 
Wenig  ©$mal$.  SBenn  e$  l)eifj  ip,  gibt  man  baS  Abgequirlte  • 
fammt  ben  Bieren  fyinein,  unb  bätft  baüon  eine  bitfe  Amulette.  3P 
e6  nun  gebarten  unb  abgefüllt,  fo  fcfjnetoet  man  baoon  ISnglidjte 
ober  toieretfige  ©tücfe,  n>enbet  (te  in  (Stern  ober  ©emmelbrofeln  um, 
unb  batft  fte  in  ©<$malj.  , 

9J?an  nimmt  übriggebliebenen  $alb3*  ober  »on  ©eflügelbraten, 
unb  fdjneibet  iljn  mit  grüner  $eterftlie  ganj  fein  gufammen.  3P  & 
beiläufig  ein  *ßfiuib  traten,  fo  nimmt  man  um  3  Är.  ©emmein/ 
föneibet  bie-  föinbe  batjon  n?eg,  unb  meiert  bie  ©robbrofeln  in  füfjen 
9iabm  ein.  3ft  alle«  rccief),  fo  nimmt  man  ein  ©tütf  Butter  »on 
4  Sotb,  treibt  biefe  pflaumtg  ab,  unb  fcfylägt  6  (Sier,  eine$  nac§ 
bem  anbern  barein,  unb  fallet  eö;  fyernad)  brütft  man  bie"  ©emmel 
aud,  rüfyrt  fie,  n?ie  aud)  bad  fein  gefcfynittene  «£)adf)te,  barunter; 
bann  furniert  man  einen  flachen  ober  großen  (Safferollberfel  mit  gett 
au3,  befäet  e$  mit  ©emmelbrofeln,  gibt  baö  ©erüfyrte  barunter, 
unb  bäcft  eS  in  einer  9^oJ>re ,  ober  in  einem  SBatfofen,  3P 
baefen,  fo  fefmeibet  man  eö  naefy  belieben,  ober  fticfyt  e$  auf,  unb 
gibt  e$  $ur  Safel. 

2  1 0  ©tite  93ratn>ücffe  ju  machen. 

SDcan  nimmt  't>on  einem  jungen  ©d>n>eine,  n>elcfyeö  gut  ge* 
mSPet  ip,  eine  fleule,  fcf)ält  bie  £aut  unb  alle$  gläcfcftge  baoon 
ab,  unb  fjaeft  bad  reine  gleifd&  auf  einem  #arfpocfe  rec^t  fein  $u* 
fammen.  3U  einer  Äeule  fcon  4  btö  5  $funb  nimmt  man  au$  2 
SPfunb  ©peef,  unb  fyaeft  tf)n  baruutcr.  -D?an  gibt  »on  einer  Zitrone 
bie  (Schalen,  Hein  geljacft,  barunter,  fallet  unb  pfeffert  e$  gut. 
2)ann  fcfmttet  man  unter  bepänbtgem  Abmifcften  eine  fyalbe  SDtafj 
SBaffer  barauf.  ÜRacfcbem  fie  gut  abgemifdjt  ftnb,  fo  füllet  man  fte 
einen  ginger  bitf  in  ©aitling  ein  (biefed  ftnb  gut  ausreifte  ' 
©c^opfengebärme),  unb  maä)t  bann  ©ebrauc^  ba»on,  • 
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911.  ©tite  Zebcttvihfte  ju  machen. 

5J?an  nimmt  eine  (5d)Wein$Iunge,  ober  ®efd)ltnge,  fo  tuet 
man  notfjig  r)at;  miß  man  mehrere  SBürfte  machen,  fann  man  aucr) 
ein  &ilb$gefc$ling  unb  ©efroö  ober  9J?ücfer  baju  nehmen;  au<$ 
etwas  fetteö  6dr>einfletfct)  ober  gett.  $iefe$  alles  übcrrür)rt  ober 
überfoc^t  man  guoor  in  SBaffer,  boer)  nicf)t  ganj  weidr).  S)ann 
nimmt  man  e$  au$  bera  SBaffer,  unb  fu$t  genau  aüe  3)rüfeln 
unb  Knorpeln  ba&on  auS.  2)ie  Seber  mufj  fefcr  wenig  gefocr)t  wer* 
ben.  2)ann  fcfynetbet  man  alles  in  Heine  <5tücfd)en,  unb  l)acft  e$ 
mit  fädeln  rec$t  Hein  jufammen.  £)iefe$  fann,  nadr;  belieben  fei* 
ner  ober  grober  gemacht  werben.  2)ann  fd)neibet  man  $u  jwet 
©efcfylingen  unb  ein  paar  $funb  gleifdr;  um  4  Är.  Semmeln  in  bet 
SDJitte  »on  einanber,  unb  gibt  fte  in  bie  nämliche  6uppe,  worin 
ba0  baju  gehörige  g(eifc§  abgelocht  worben  tjt.  6obalb  fte  Weier) 
ftnb,  fdt)neibet  man  fte  audj>  barein  j  bann  gi6t  man  aucr)  brei  bis 
tofer  3^^^n  nc&ß  c'nem  ©tücfcr)en  JtnoMaud),  recr)t  fein  gefcr)nit* 
ten,  baju,  wie  auef)  ein  Sott)  puloeriflrten  Majoran  unb  ein  £otlj 
Pfeffer,  fafjet  eS  gut,  unb  mifd&t,  um  ba$  3ufammengcmad)te  gu 
»erbünnen,  eine  9)?afj  wn  ber  6uppe  barein,  worin  atleS  abgelocht 
Worben  ift,  mifcr)t  aUeö  gut  untereinanber,  unb  füllet  eS  in  bie 
©ctyweinSbarme.  Sflan  ftopft  bie  2>ärnte  niefct  $u  ttotl,  fpreilt  ober 
binbet  fte  gu,  gibt  fie  in  focr)cnbeö  3öa(fer,  lafit  fte  fo  lange  barin 
liegen,  bis  fte  ein  wenig  erftarrt  ftnb,  boer)  nicr)t  gang  fodjen, 
ungefähr  eine  Dßiertelfiunbe;  fyernacr)  nimmt  man  fte  r)erau$,  unb 
f)ebt  fte  3U  fernerem  @cbraucr)e  auf.  %, 

919.  <&etäuä)ette  Vebctwmfic  jti  mafyen. 

2)a^u  nimmt  man  baöjentge,  waö  |u  ben  Vorigen  geborte, 
nur  mufj  bteß  etwa&  fetter  genommen  werben;  aucr)  fommt  bie  £e* 
ber  gang  ror)  baju,  baS  fjetft,  fte  wirb  ungefod&t  geljacft;-  aud&  bqrf 
biefen  md)t  fo  »iel  gleifcfyfuppe  gegeben  werben,  nur  ein  *Biertf)etl 
fo  viel.  Sie  werben  eben  fo ,  unb  jwar  in  rein  gepufcte  2)ärme, 
eingefüllt,  fobann  jwet  ober  brel  Sage  in  ben  fRaud)  gegangen, 
womaef)  man  biefelben  rot)  unb  ungefodfjt  effen  fann,  italt  ftnb 
fte  am  beften. 

913.  Stauttoütiie  ju  machen. 

(SS  wirb  ju  biefen  eine  6dr)weinSlunge  unb  ferieS  Sd&wehv 
Steift  (gut  abgeformt)  genommen ,  unb  übrigens,  wie  bie  obigen, 
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auberettet;  nur  werben  einige  tfrautfopfe  »on  weitem  tfraut  baau 
genommen.    2)iefe6  wirb  abgeformt,  Hein  aufammen  gefdfonitten,  wie 
baö  Sßurftgebätf.  S)iefed  Jtraut  wirb  red^t  gut  in  gett  ober  Butter  , 
geoünßet,  imb  unter  bad  ©efyäcf  gemixt ,  etwas  fette  gleifctyfuppe 
barauf  gegeben,  unb  fo  in  bie  2)ärme  gefüllt. 

£14U  SalamitDÜrftc  ju  machen. 

Wian  nimmt  5  $funb  magere«  9ltnbfleif$,  3  $funb  6c$wein* 
fleifö ,  unb  3  $funb  <5pecf ,  lofet  alle*  «jpautige  unb  glädjftge  ba* 
»on  au$;  ba$  gletfcfy  wirb  reefct  Hein  gcfyatft,  ber  6pecf  dwaä 
grober.  2)ann  mifcfyt  man  e$  gufammen/unb  lagt  eö  24  6tunben 
fielen,  aber  ungefaljen.  $cxnad)  nimmt  man  10  biä  11  £otfy  Sala, 
4  £ot§  .gefioffenen  «Pfeffer  unb  3  8öt$  Äarbemomen.  2)iefe$  aOeö 
mifdjt  man  gut  unter  baö  gef)acfte  gleifd),  unb  füllet  e&  fogleicf)  in 
weite  3)ärme  redfjt  feß  ein,  binbet  eS  mit  6pagat  gut  au,  unb 
burd^pfc^t  ring«  fyerum  ben  2)arm  mit  Nabeln;  bann  hängt  man 
fte  in  einen  Suftfamtn  ober  auf  einen  £uftöoben,  Welches  aber  ge* 
memiglid)  in  einem  SBintermonate  gef&efjen  muß.  Sflan  laßt  fte  , 
14  ot»er  15^£age  fangen;  tyernad)  fann  man  fte  sunt  ferneren 
©ebraudje  an  einem  füllen  Drte  aufbewahren. 

215*  3htgäbur<)ci'  Söutfte  ju  maäyen. 

9ftan  nimmt  6  *ßfunb  9Unbfbtf<$  »on  ber  tfeule,  gießt  bie 
£aut  unb  aüe  glädbfen  batton  ab,  unb  fcfylagt  bann  baS  gleifd) 
mit  einem  fernen  6d)lägel  reeftt  fein.  2)ann  gibt  man  wäfyrenb 
be£  ©plagen«  6  tfarfe  6etbel  SBaffer  barauf;  baS  gleifd)  muß 
aber  gleich  warm  &om  JDcfcfen  genommen  werben;  herna$  fomraen 
fed>6  MX)  6ala  barunter.  SBenn  alleö  gut  gemixt  iß,  läßt  man 
e$  au<$  über  9iad)t  fielen.  2)en  anberu  Sag  wirb  e$  nod)  em 
Wenig  gefallen,  unb  feß  in  bie  reingepufcten  9iinb$bärme  eingefüllt. 

£16.  £iintoüifle  )ts  madyax. 

Tlaxx  nimmt  ein  paar  $inb6?  unb  ein  paar  $alböf>irn  hierzu, 
Wäf$t  fle  nnb  flteift  ba$  £ä«tige  wm  btefen  rein  au6,  tyatft  baS 
«&irn  fein  aufammen,  aud)  ein  Sßiertelpfunb  Sföarf,  ebenfalls  ganj 
fein  barunter,  taucht  awei  abgerinbete  ^reujerfemmel  in  gute  SHild) 
ein,  brürft  fte  aus,  unb  mifcfyt  fte  barunter,  fafyt  unb  pfeffert  e$  fo 
Diel  e$  nötfytg  tfi,  unb  gibt  audj  fein  gefetynittene  (5itronenfd)alen 
barunter.  CDann  fetylägt  man  awei  ganae  (Sier  unb  awei  £>otter 
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barefa,  rüfyrt  fte  gilt  ab  unb  füllet  fte  bamit  in  bie  tarnte,  bmbet 
ftc  gut  ju,  überfocr)t  unb  blanc^irt  fte,  unb  brät  fteauf  bem  ftofre  ab.  v 

Kapaunen  =  3ßürffr!  JU  madycn.  * 

9ftan  überbrat  einen  itapaun  ganj  im  Safte,  nimmt  ba$ 
23rufifleifcr)  unb  atleS  baran  beftnblic$e  gute  gletfcr)  ab,  unb  fcfyneibet 
eö  mit  einem  Sdjneibemejfer  recr)t  fein.  Dann  nimmt  man  um  2 
ifreujer  abgerinbete  Semmeln,  unb  taudjt  (le  in  gute  Wilti)  ein. 
Sobalb  biefe  roeidj  ftnb,  fo  fod>et  man  e$  auf  bem  geuer  unter 
beftänbigem  9tttf)ren  ab.  2Benn  ed  fein  abgerührt  unb  toobl  gefod>t 
tfr,  gibt  man  ba$  fein  gefdjnittene  jtapaunfleifcr)  bagu,  gibt  fein  ge* 
fc^nittene  (5itronenfcr)alen,  auefy  ba$  nötige  Salj  unb  SNuSfatblütfje, 
aucr)  3  btö  4  (Sierbotter  bajit.  SGBenn  alles  gut  abgerührt  ift,  füllt 
man  e$  in  bie  $>ärme,  nacr)  beliebiger  @roße,  blandjirt  flc  im 
Sßaffer,  unb  brat  jle  bann  auf  bem  ftofte. 

«18.  &ine  ^ref?tt)urfl  ju  tu  adrett. 

5Jfan  nimmt  Scfyfte  innren,  gtt>et  Sßfunb  gut*6  fetteö  Scfwein* 
fleifcty,  ein  $fiinb  Spetf  unb  ein  $funb  guten  Säjiufen.  CDIcfcö 
alle«  fd;neibet  man  ungefodjt  ju  flehten  gewürfelten  unb  länglichen 
23rocfeln,  aud;  etliche  3wiebeln  unb  ein  paar  <5tücfd;en  Änoblaud) 
barunter,  fallet  unb  pfeffert  e3  gut,  gibt  auc$  etroaS  SBaftlifum  unb 
Xtymicm  baju,  mifcfct  alle«  gut  ab  unb  füllet  e$  eben  jo  in  einen 
ScfytoeinSmagen ,  binbet  biefen  auf  beiten  Seiten  gut  311,  unb  legt 
tbn  in  eine  (Safferotle  ober  in  eine  Sftaine,  gibt  r)alb  2ßetne(figx  r)alb 
Söaffer  barauf,  fo  bafj  e$  ganj  über  ben  Sftagen  ftefyt,  gibt  etliche 
Lorbeerblätter  unb  etliche  @ctt>ür$nägel  baju,  unb  läßt  in  tiefem 
Sube  ben  9)?agen  t>olIe  2  Stunben  focr)en;  bann  nimmt  man  ilm 
IjerauS,  unb  gibt  ir)n  jn>ifcr)en  2  ©Rüffeln,  bamit  er  etwas  311* 
fammengeprefjt  wirb.  S)en  Sub  beffelben  läßt  man  jur  ©auce  ge* 
ftoefen,  unb  roenn  ber  9D?agen  gut  abgefüllt  ift,  fcr)netbet  man  tr)n 
flu  Schiften  auf,  unb  gibt  »on  ber  gefallenen  Sauce  barüber. 

«19.  SSürfte  auf  Steifen  mitzunehmen. 

9)?an  nimmt  2  fßfunb  SRarF,  2  $funb  reineS  Sctymemfdjmafj, 
2  9Jto6fatnüffe  fein  jerftoffen,  ba$  Sötorf  fein  gefcfytftten,  2  Sotr)  \ 
gepojfene  ©ett>ür$nägel ,  2  Soty  3tmmet,  2  Sott)  Pfeffer  unb  2 
$funb  fein  geriebenen  ^armefanfäfe.   $)tefeö  afleS  mifcr)t  man  mit 
4  2ou)  @al$  gut  gufammen.  §emac$  füüet  man  e$  in  reine  Därme, 
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unb  madr)t  jebe  Sßurfl  auf  ein  r)albe8  $funb.  3fl  man  auf  bat 
Steife  an  einem  Orte,  n>o  feine  gute  6uty>e  $u  fyaben  ift,  fo  nimmt 
man  einen  $opf  ftebenbeö  SBaffer  öon  2  bi$  3  2flafj,  gibt  eine 
folc^e  aufgefdjnittene  Sßurfl  barein,  lagt  fie  nur  einen  (5ub  tr)tm, 
unb  rietet  eö  über  gerofteteö  5?tob  an,  fo  t)at  man  bie  bepe  6u^e. 

-12».  ©ine  gefüllte  SÖJamme. 

9ßadr)bem  bie  2öamme  gehörig  x>on  bem  9tierenbraten  abge> 
fdjnttten  ift,  wirb  fie  Untergriffen,  unb  auf  bie  Sfrt,  wie  bie  £alb$* 
bruft  in  9?ro.  122,  gefußt,  fobannin  einer  9tof)re  ober  in  einem  Siegel 
mit  93utter  gebraten.  SBenn  fte  gut  aufgebraten  ift,  fdnieibet  man  fie 1 
naci)  ber  25nge  in  bünne  6$nü)e,  bräunet  fie  fobann  in  S3utter 
auf  ber  «mulettyfanne  ober  auf  bem  !Rofte  ab ,  unb  ateret  bamit 
bie  ©emüfe. 

221.  28ütfte  tum  ®elrö$  $u  machen. 

Sttan  nimmt  überfotieneS  tfalbögcfrite ,  brüefet  e*  gehörig  au«, 
fetyneibet  e$  mit  bem  SBiegemefJer  red)t  fein,  gibt  etwas  3wtebeln, 
*ßeterftlienfraut,  (Salj  unb  Pfeffer,  audb  um  einen  ßreujer  in  ber 
Sftildt)  eingeweihte  unb  gut  auägebrücfte  6emmeln  baruntcr,  fc$lagt 
ein  paar  (Stcr  barein,  unb  gibt  ein  wenig  gute  glcifcr)fuppe  baju, 
bafj  fie  fo  weidj  werben,  baß  man  fte  wie  2eberwürfte  in  bte  @e< 
bSrme  einfüllen  fann.  S5or  bem  ©ebrauc^e  werben  fte  in  Reifem 
Sßaffer  ein  wenig  überbrühet,  unb  fobann  auf  bem  föofte  ober  in 
ber  Pfanne  gebraten. 

Äfc«.  Steine  fBluttoütfke. 

3u  einer  falben  SRajj  guten  6d;wem$*  ober  tfalbäbluteS 
mifdr)t  man  eben  fo  i>iel  fügen  föaljm ,  fcr)neibet  ferner  ein  r)a(bed 
fßfunb  fötarf  Hein  gewürfelt,  läßt  e6  in  einem  Siegel  mit  fein  ge< 
fönittener  3wiebel  unb  mit  Schalotten  anlaufen,  gibt  e$  fobann 
unter  baö  ©tat,  wie  aud>  Sofft,  Pfeffer  unb  Majoran,  füllet  fo* 
bann  biefed  (gut  unter  einanber  gemifcr)t)  in  nfcfyt  gar  weite  ®e> 
barme  ein,  unb  laßt  eS  eine  Sßeile  im  warmen  SBaffcr  brüben,  bis 
baS  S3lut  jufammen  gegangen  ift.  SBor  bem  ©ebraud)  Fefyrt  man 
fte  in  SButter  um,  unb  brat  fte  auf  bem  ftofte.  Sie  bienen  jur 
Ufilette  eben  fo  gut,  als  gu  ©emüfe. 

■ 
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3ü  feigen. 


2$  3.  (Sitte  grittirte  £>rf>fcn$unae  mit  (&auce. 

SRadjbem  bie  3unge  Ö^rig  gefottett,  wirb  bie  weife  <£aut 
bavon  abgezogen,  unb  Die  3unge  in  ber  5D?ttte  von  einanber  gefdjnittcn, 
jebo$  fo,  bajj  fte  oben  unb  unten  beifammen  bleibt;  ferner  betropft 
ober  beftreicfyt  man  bie  3""ge  mit  SButter,  faljet  unb  betreuet  fie  mit 
Semmelbr&feln,  läßt  fie  auf  beiben  ©eiten  bräunlidjt  werben,  unb 
gibt  ein  wenig  Simonienfaft  barauf.  Wlan  macr)t  eine  gute  Simonien* 
©auce  nad)  9fr o.  78,  bie  man  auf  bie  6cpffel  anrichtet,  unb  bie 
3unge  barem  fegt;  bie  gehaltene  €eite  muf  aber  in  bie  «£>or;e  ge* 
rietet,  unb  fo  jur  Safel  gegeben  werben. 

&u($  fann  man  biefe  3unge  in  eine  füge  ©auce  geben.  @6 
Wirb  Dornet  ein  Stücken  3u<fer,  bann  ein  SSffef  »oll  mty  in 
gett  braun  gemalt,  ein  paar  ßfiloffel  W)U  SBeineffig,  ein  ©lad 
Sein,  bann  große  unb  f leine  Sftoftnen,  audj  etliche  Hein  gefönte 
tene  ÜÄanbeln  barein  getljan ,  bamit  gut  verfodjt,  auf  bie  ©cfyüffel 
angerichtet  unb  bte  3unge  barein  gelegt. 

£$4.  (Sine  3tutge  fnreirt 

9tacr)bem  bie  3unge  wie  bie  vorige  gefotten,  gepufet  unb  von 
einanber  gefdmitten  i|t,  fo  fönetbet  man  an  jeber  ©eite  nod>  breU 
ober  viermal  nacJ>  ber  Sänge  burd),  bamit  man  eS  blatterweife  auf* 
l)eben  fann,  nimmt  guten  ^albdfarce,  welcher  mit  einem  (Si  unb 
ein  wenig  faucrem  fRafym  t>ermifdr)t  i(t,  unb  ftretcfct  in  jeben  6d)nitt 
von  biefem  garce  pngerbirf  hinein  ;  oben  beftreietyt  man  e$  ebenfalls 
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mit  garce,  gibt  bte  Simonienfauce  nad)  iftro.  78,  ober  na$  SBtKffir, 
bte  ©arbellenfauce  nad)  9fro.  83,  Darüber,  unb  Ifift  eS  eine  J)albe 
©tonbe  im  39acfofen  ober  in  ber  föofyte  baefen. 

225.  &ul>  -  (F-iitct  in  bet  Baute. 

2>a0  ^Eistet  wirb  ebenfalls  gehörig  tvetc^  gefotten,  gut  abge* 
bautet,  unb  in  9föefferrücfeit  biefe  6d)nt(jeln  aufgefdfmitten;  man 
ma$t  eine  gute  Simonienfauce  mit  Söutter,  Üfler)t,  fein.  gefönittenen 
3wiebeln  unb  Simonienfdjalen ,  läjjt  biefe«  aufammen  anlaufen,  gibt 
gute  gleiföfuppe  barauf,  ferner*  e6  mit  Söeinefftg  ober  Simonienfaft, 
gibt  baö  (Suter  hinein,  unb  läßt  e$  noefy  ein  wenig  bamit  auffoc&en. 
2ludr)  fann  man,  Wenn  eö  beliebt,  biefe  (§uterfdr)ni&eln  etwas  birfer 
taffen,  in  Butter  unb  <5emmelbrofeIn  umfer)ren,  auf  bem  SRofie  ab* 
braunen,  unb  in  bie  @auce  legen,  ober  trotfen  geben. 

226.  ©aä  gatije  (guter  fateitt 

2>iefe$  (guter  muf  in  einem  ganzen  ober  $wei  grofen  <5tü(fen 
befielen.  9?adjbem  e6  weict)  gefotten,  unb  abgeflutet  ifi,  wirb  . 
nadt)  ber  Sange  beffelben  fdr)nt&wetfe  barem  gefct)nitten,  aber  nict)t 
bie  auf  ben  ©oben  l)mbut<t);  fobann  wirb  ein  guteä,  ganj  feinet 
£adr)ie  na<$  9fro.  8  gemalt,  mit  ein  paar  (Sierbottern  ttermifdjt, 
^tt>tfdt)en  jeben  folgen  6cfmtfc  »on  biefem  §adr)ie  eingefüllt,  ba$ 
(Suter  wieber  in  bte  gorm  jufammengebrücft,  ein  SUJäfjel  faurer 
9ftar)m  mit  ein  paar  ©erbottern  abgerührt,  über  bae  (guter  gegeben, 
mit  (Semmelbrofeln  beftreut,  unb  in  ber  $of)re  ein  wenig  gebaefen, 
bie  e$  eine  fdt)5ne  garbe  befommt;  unb  fo  wirb  eS  mit  ber  babet 
befmblidr)en  6auce  $ur  Safel  gegeben. 

227-  einen  €>d)fenfd)t»eif  btaun  Qebünfitt  . 

Sttan  I>acft  ben  £><$fenf$weif  gltebweife  $u  Keinen  ©tücfdt)ett 

jufammen,  gibt  in  eine  (Safferofle  ober  in  einen  Siegel  redt)t  fciel 

3wiebel  auf  bem  SBoben ,  legt  bann  ben  £)$fenfdr)weif  barauf,  gibt 

ein  wenig  (Sfftg  barein,  läfjt  ifm  auf  einer  ftarfen  ®lut  bünfien, 

bie  er  n>etdr>  ift  j   bann  gießt  man  wedr)felweife  einmal  gleffdr)fuppe, 

unb  et'nmal  (Sffig  barauf.   (Sine  ©tunbe  t?or  bem  SCnrtdt>ten  legt 

man  in  eine  Pfanne  ettoae  gett  mit  einem  <5tücf  ßuefer,  täfjt  e6. 

braun  werben,  gibt  ein  paar  Soffel  »ofl  9M)l  barein,  unb  ma$t 

eine  fdr)one  braune  ©inbrenn,  gibt  e6  an  ben  Dcr)fenfdr)weif  nebft 

ein  wenig  f  leinen  £imonienfct)alett  unb  etlichen  Lorbeerblättern,  au<$ 
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ein  wenig  gesoffenen  ©ewürjnägeln,  unb  laßt  biefe  Sauce  gan$ 
fur$  einlösen.  Sßor  bem  Slnricfctcn  nimmt  man  bie  Lorbeerblätter 
lieber  tyerauS,  fettet  ba$  übrige  gett  baoon  ab,  unb  gibt  ir)n 
§ut  £af& 

2«  8.  @in  guteö  <$uter,  mit  3utfet  aJUmrr,  in 

einer  tyomevanienfauce. 

Sftan  nimmt  $wet  ©tücf  ^ul)  ^  (guter,  fodjt  fte  weief),  unb 
nimmt  fte  bann  au3  bem  @ube,  fcfynetbet  bie  £aut  baoon  ab,  unb 
formirt  fte  ganj  runb;  bann  macfyt  man  fcon  einem  Stücf  S3utter 
unb  einem  Söffet  »ofl  !D?cr)I  eine  (Sauce,  laßt  fte  gelblid&t  anlaufen, 
gibt  gieifcr)fuwe ,  ein  @la6  weißen  2öein,  ein  ©tücfcj)en  3ucfer, 
auf  ^omeranjen  abgerieben,  wie  and)  ben  6aft  berfelben,  barein, 
laßt  bie  €aüce  gut  »erfoc^en,  fernlagt  (te  burcr)  ein  <5teb  auf  bie 
6ct)üffel,  gibt  ba§  dnkx  barauf,  beftreut  eS  gut  mit  Sudcr,  über* 
brennt  biefen  mit  einem  glüfycnben  (Stfen,  bamit  ba$  (£uter  eine 
©lace  befommt,  unb  gibt  e$  jur  Safel. 

221*.  &$ni$e  x>cn  einem  @uter,  griHttt,  auf 

einet  «räutetfawee* 

,  SÄan  foct)t  ein  ganjeS  (5uter  reetyt  Weidj,  fdr)netbet  e$  r)ernacf) 
gu  SDtefferrücfen  biefen  6d)nifcen  auf,  befireut  e$  mit  (5al$,  wenbet 
jeben  Scfynifccn  in  einer  aerlaffenen  Shttter  unb  in  ©emmelbrofeln 
um,  gritlirt  ober  brät  e$  auf  beiben  Seiten  auf  bem  Sftofte.  3nbef* 
fen  macfyt  man  eine  Jträuterfauce  nacr)  üftro.  74,  richtet  fte  auf  bie 
Sdn'tffel  an,  baö  (Suter  barauf,  unb  gibt  e$  jur  Safel. 

«30,  @ine  ordinäre  £unge« 

§Dkn  brütet  bie  Lunge,  baS  ift,  man  überftebet  fte  unb  läßt 
fte  ausfüllen,  befd&roert  ffe  ein  wenig,  bamit  fte  beffer  31t  fcr)nelben 
ift,  fcr)neibet  fte  fobann  länglicfct,  fo  fein  e$  mogfiefy  ift,  legt  in 
einen  Siegel  SButter  ober  gett,  fügt  feingefdjnittene  3^ebel,  Limo* 
nfenfcfyalen ,  Salj  unb  Pfeffer  r;inju,  gibt  bie  gefdmittene  Lunge 
hinein,  läßt  biefed  gufammen  eine  2öeile  bünften,  ftäubt  fobann  ein 
paat  Löffel  »oll  9Kef)l  barauf,  rüfjrt  eS  noer)  ein  paar  ÜM  um, 
gibt  gute  gleifäfuppe  barein,  unb  läßt  fte  bamit  auffoetyen.  9facf) 
belieben  faun  man  auef)  Safran  unb  9ttu6fatenblütr;e  barem  geben. 
9lucr;  ift,  fo  man  will,  £imonicnfaft  ober  Seineffig  aum  (Säuern 
au  nehmen,  ober  tnö  23efonbere  eine  feine  bünne  Limonfenfauce 
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barauf  au  machen,  bie  Sunge,  flatt  ftc  gu  bünfktt,  barem  gu  geben; 
unb  gut  bamit  auffod^en  gu  laffen.  . 

331.  (Sitte  farcirte  tfalbSIunge  in  ®d)ni$eln. 

5J?an  brütet  bie  £unge,  wie  bie  fcorige,  fdjneibet  fte  gu  feinen 
(Bdjni&eln,  mac$t  einen  äalbSfarce,  rüfjrt  ifm  mit  etlichen  (Stern  , 
unb  ein  wenig  6emmelbrofeln  nad>  9tro.  5  gut  ab,  ffreictyt  eine 
(5$üffel  mit  39utter  auS,  legt  ben  garce  auf  ben  SBoben,  gibt  bie 
6$nifce  »on  ber  Sunge  barauf,  fooann  lieber  garce  unb  Sunge, 
unb  fo  fort ,  bt3  alles  gar  if*.  Dann  nimmt  man  fußen  9tor)m, 
mit  ein  paar  (Sterbottern  abgequirlt,  gibt  e3  barüber,  laßt  e6  ein 
Wenig  in  ber  Diof)re  auffegen,  unb  gibt  eS  fogleict)  gur  $afel. 

333.  (Sin  öfldjiö  t>on  fcer  £unge. 

Wlan  nimmt  bie  ßunge  abgebrüht,  wie  bte  »ortge,  fd&neibet 
fte  fammt  bem  £ergen  mit  bem  SBiegemeffer  gu  einem  feinen  £a<$i$ 
gufammen,  nebfl  ein  wenig  &tvkbtl,  £imonienf$ale,  ^eterftlienfraut 
unb  Sd;nittlaudj>.  Sßenn  atled  bieg  gefcfyefyen  ifl,  fo  fefct  man 
93utter  ober  gett  in  einem  Siegel  auf,  gibt  einen  Soffel  soll  9ttef)l 
bagu,  legt  bie  Sunge  barein,  unb  gibt  gleifdjfuppe  unb  ein  wenig 
(Sffig  barein.  S3eim  &nrtd)ten  fann  man  awd)  verlorne  (Sier  barauf 
geben. 

333.  ©ebaefene  RaibMcbct  mit  brauner  Satire. 

$5ie  tfalbaieber  tfi  immer  am  befien,  wenn  fte  licfytbraun  unb 
etwas  gelblictyt  au$fter)t;  benn  biefe  f)at  allzeit  weniger  SÖlut,  unb 
focfyt  ftd>  fctel  milber  unb  beffer.  93or  allem  aber  muß  ber  Seber 
bte  «£>aut  rein  abgegogen,  unb  wo  moglid),  bie  Seber  in  füfje  Wil$ 
gelegt  werben;  btefe  giefyt  aud)  bad  33lut  meidend  fyerau*.  UBenn 
man  flc  fod)en  Witt,  fo  nimmt  man  fte  au6  ber  Wld) ,  trodnet  fte 
mit  einem  $udr)e  fauber  ab,  maefct  6d>nu)e  batton,  einen  ginger 
bitf,  in  ber  ©reite  unb  Sänge  naefy  ©elteben,  taucht  biefe  6c$ni&en 
in  (Siern  unb  6emmelbrofeln  ein,  unb  barft  fte  fobann  in  6d)malg. 
SBenn  fte  auögebacfen,  aber  ntcr)t  gu  trotfen  ftnb  (benn  fte  müjfen 
in  ber  "«Witte  nod)  gang  fafttg  bleiben),  fo  beffreut  man  fte  erfl  mit 
ein  wenig  6alj;  *orf)er  aber  falget  man  fte  ntef)t,  ba  fte  fonf*  gu 
troefen  würbe.  3U*  @auce  nimmt  man  ein  <5tütfdjen  ^udtv, 
welkes  mit  einem  goffel  t>oD  SKeljl  in  ©cfymalg  braun  gemalt 
wirb.  3n  biefe  braune  (Sinbrenn  gibt  man  noefy  fein  gefc^nittene 
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3tt>ie6cln  /  Simonienfdjalen ,  aud)  gesoffene  ©eivüranclfcn,  dfftg  unb 
gleifd&fuppe,  unb  läßt  ed  bamit  gut  tterfod&en;  bic  (Sauce  wirb 
ganj  bicflidjt  gemalt,  unb  bie  Seber  nod)  ein  wenig  barin  aufge* 
fod)t  flad)  ©utbünfen  fann  man  au$  bic  €auce  auf  bic  €cfmf* 
fei,  unb  bic  gebacfene  Seber  barauf  geben. 

£34,  ®ine  qcidyivinbc  Hebet  auf  tvelfdye  Slrh 

2)ie  Seber  muß  auf  eben  bic  5lrt,  wie  bic  ttorfyergcfyenbe,  $u* 
bereitet  werben,  nur  mit  bem  Unterfcfyiebe,  baß  tycrju  bte  6efmifcen 
breiter,  aber  nur  einen  SfteiTerrücfen  bief,  gemalt,  unb  fobann  in 
5ftel)l  umgewenbet  derben  muffen;  bann  wirb  S3utter  ober  Sdjmalj 
mit  etwa*  fein  gefänittenen  Zwiebeln  auf  eine  flache  ober  Wmutett* 
yfanne  gegeben,  bte  Seber  bei  ftarfeni  geuer  auf  beiben  Letten  ba* 
rin  gefdjwinb  bräunlich  gebaefen,  fdgleicty  auf  bic  6c$üffel  gegeben, 
mit  6alj  beffreut,  Simonienfaft  barauf  getropft,  unb  jur  $afel 
angerichtet 

»35.  ©Ine  SBUbMebev  jii  fp#en. 

SRacfybem  bic  ßeber  abgelautet  iß,  fcfyneibet  man  fte  ju  biefen, 
oiercefigen  93rocfeln,  fdfmeibet  3wicbel  unb  feine  £imontenfd)alcn 
barcin,  ftöubt  ein  wenig  9DM)l  baju,  gibt  Butter  in  eine  (SaffcroHe 
ober  in  eine  Pfanne ,  legt  bic  Seber  barcin ,  unb  läßt  fte  auf  ra* 
feiern  geuer  r5ftai.  £at  man  von  2ötlb  feinen  gaifety,  fo  fann 
man  Patt  beffen  auc$  Saubenblut  nehmen ,  gibt  e$  mit  ein  wenig 
Simonienfaft  unb  etwaö  3urfer  barein,  läßt  eö  nodj>  ein  -Kai  ba* 
mit  auffocfyen,  unb  gibt  fic  fcfynell  jur  $afel. 

£36.  @tnc  flanjc  «jeftmf tc  Scber. 

SDian  nimmt  bic  £cber,  fyä'utet  fte  ab,  unb  fpitfet  (ie  buvety 
unb  burdj  mit  (spetf,  legt  fte  in  einen  Siegel,  ber  mit  ^Butter  autf* 
gefömiert  ift,  unb  in  weisen  bie  itba  gut  hineinpaßt,  gibt  3wie* 
beln,  ft'montenfcfca  len,  auefc  elwaS  ©ewüranagel  unb  3tmmet  hinein, 
fcfct  ben  Siegel  auf,  gibt  auty  SButter  barauf,  unb  belegt  ifjn  unten 
unb  oben  mit  @lut.  9J?an  läßt  fte  fo  lange  bünften,  bte  oon  iljx 
fein  SMut  mebr  abgcl)t.  93 or  bem  Slnric^ten  gibt  man  ein  paar 
SSffel  t>oU  faueren  9taf)m  barein,  audj  ein  wenig  Simomenfaft, 
uub  gibt  fic  aur  Safel. 
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3Ran  nimmt  eine  fdfcone  ©aitflebcr,  befteeft  bfefe  mit  einigen 
®ett>ür$nageln,  gibt  ©ped  in  eine  (Safferoüe,  unb  eine  £anb  toott 
Trüffeln  baju,  legt  bie  £eber  barauf,  bebeeft  flc  audj)  t>on  oben  mit 
€ped,  unb  gibt  oben  unb  unten  eine  ©lut  ^inju,  unb  läßt  fte  bün* 
flen.  2)ann  ma$t  man  eine  gute  braune  <5auce,  mit  einem  6tüd* 
d>en  3ucfer  unb  einem  Söffet  üoD  gett  unb  2D?er;l,  läßt  e$  fafto* 
nienbraun  werben,  gibt  ben  Soft  m\  ber  Seber  nebfl  bem  einer 
(Ettrone  ba&u,  lajjt  ed  &ufammen  gut  »erfo$en ,  gibt  bie  aufgefüllte 
Seber  auf  bie  ©Rüffel,  unb  bie  6auce  barüber,  roofcon  aber  ber  • 
©ped  unb  bie  ©ettmrjnägel  roegfommen  muffen;  bie  Trüffeln  aber 
fSnaen  babei  bleiben,  unb  mit  gut  Safel  gegeben  »erben. 

«38*  eine  ©anölcbcc  auf  eine  anbete  tftt« 

9J?an  nimmt  eine  ©anSleber,  fdjjnetbet  fie  $u  SReffertüden  bU 
den  6d>ntfcen  auf,  fallet  unb  beßreut  fte  mit  9ttu6fatenblütfje,  fein 
gefdfjnittenen  ©tronenfcfcalen  unb  feinen  (Semmelbrofeln,  befheicr)t 
eine  flache  @$üffel  gut  mit  SButter,  gibt  bie  £eberfcr)ni(e  ganj  ein« 
fad)  barauf,  läßt  ben  6aft  einer  Zitrone  barauf  tropfen,  unb  ft eilet 
.  bie  ©Rüffel  -eine  r)albe  SBtertelftunbe  in  einen  nid)t  au  Reifen  Ofen, 
ober  gibt  unten  unb  oben '(Blut  tynju.  SBenn  ed  ein  wenig  aufge* 
focr)t  fyat,  gibt  man  e3  jur  SEofel. 

939»  ßaU>6fttße  in  einet  Simonienfmtre. 

Stadlern  bie  jfolbftfüße  rein  gepufct  unb  toetcr)  gefotten  fmb, 
pufct  man  b(efelben  noc$  gwifdjen  ben  flauen  fauber  au6,  fc^neibet 
fte  in  ;c  Hüft1  von  beliebiger  ©roße,  maä)t  eine  gute  £imonienfauce 
nac$  $ro.  78,  gibt  fte  barein,  unb  laßt  fte  noc{>  eine  2Beile  auf* 
fodjen.  Söenn  man  will,  fo  fann  man  fte  au$  vor  bem  2lnrid[>ten 
mit  ein  paar  (Sierbottern  frteafftren,  unb  $ur  $afel  geben  3  man  fann 
au$  6afran  bagu  nehmen. 

240*  Kamme,  rtebnefen. 

2>ie  ftattftf&fe  Serben  gepufct  unb  uxiel)  gefotten,  rote  fcor^in, 
fobann  jeber  gufj  ungefähr  in  vier  Stüde  gefcfyniüen.  2öemufte 
auögefü^it  fjnb,  wenbet  tnau  fte  in  gefallenen  aufgeflopften  (Stern 
unb  in  (Eemmelbrofeln  um,  bätft  fte  f$on  frifer)  uub  räfcfc  au«  bem 
<5$mal$,  unb  gibt  fte  troden  ober  in  einer  ^eterftlienfauce  na# 
^ro.  86  |m  Safel 
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241.  <*m  @aXb$&ettvfe  in  einet  ütbinäten  Sauce« 

9Han  reify  ba3  tfalbögefrofe,  tt>enn  eS  nocfy  rof)  tfl,  etliche 
SM  mit  @ala  burc$,  f$tt>5nft  eS  in  frifd&em  SBaffer.  ab,  überflebet 
e6,  legt  e$  roieber  in  frifcfjeS  SBaffer,  lofi  alle  Prüfen  rein  bavon 
auS,  fd&nctbet  e8  tn  beliebiger  ©roße,  mad[)t  eine  gute  Simonie^ 
Sauce  nacf>  Sflro.  78,  gibt  baS  ©efrofe  barem,  au$  eine  ßnxebel 
mit  ein  paar  ©etoüranägeln  befteeft,  unb  läßt  eS  fobann  grr)ortg 
roeic$  focr)en.  SBor  bem  Slnrictyten  fann  man  auef)  bie  Sauce  mit 
etlichen  (Sierbottern  fricafftren,  audf)  Safran  unb  9JJu6fatenblml)e  naety 
^Belieben  barein  geben. 

242*  «albdgefritfe  mit  3toiebeln  unb  ftäfe. 

9lac$bem  bae  ©efrofe  gehörig  gefcufct,  überfotten,  unb  bie 
5Brüfcn  ^aufgenommen  ftnb,  fo  fftynetbet  man  e6  au  fleinen  Stücf* 
d)en,  legt  ein  Stücf  Söutter  tn  einen  Siegel,  fetynefbet  eine  ^anb 
»oll  toeiße  ßmiebeln  fein  langlic&t,  gibt  fte  hinein ;  laßt  fie  fammt 
bem  ©efrofe  eine  2Befle  bün|ren,  gibt  no$  Salj  unb  Pfeffer  barein, 
aud)  ein  toenig  gleifc$futy>e,  unb  I5ßt  e$  fobann  gehörig  roetety 
foc$en.  SBor  bem  Sfarictytett  gibt  man  eine  gute  «£>anb  t>oK  geriet 
benen  $armefanfäfe  barein,  rüfjrt  e$  no$  einige  3M  um,  unb 
gibt  ee  gur  Safel. 

243.  Samme,  QiiUiit  mit  Stäutetfauce. 

SDlan  nimmt  fc^one  weiße  Äalbäfüße,  fo  »fcl  man  braucht, 
unb  focfjet  fte  ganj  weiefc;  bann  fcfyneibet  man  fte  in  ber  Üttitte 
&on  einanber,  fallet  unb  fc^neibei  n>or)lrtedf)enbe  Kräuter,  al$: 
Saftlifum,  33ertram,  *Peterfilte  unb  Schalotten.  Sßenn  aflef  fer>r 
flein  gefc&nitten  tfl,  gibt  man  biefe  trauter  in  aerlaffene  Sutter, 
fefyrt  jeben  falben  gufj  befonberd  barin  um,  unb  beffreut  lfm  mit 
y  feinen  Semmelbrofeln ,  läft  if)n  bann  auf  einem  SRofte  ober  auf  ei* 
ner  Slmulettyfanne  auf  beioen  Seiten  griUiten  ober  braten.  Sßon 
ben  übrigen  Kräutern  macfyt  man  eine  befannte  Jträuterfauce  nad) 
9Rro.  75,  gibt  fte  auf  bie  Sd?üjfel,  bie  güpe  barauf,  unb  fo  $ur 
.  Safet.  "  ; 

244.  ©onj  vtbinäte  &uttetfLcc?c* 

9la$bem  bie  tfuttelftecfe  gepufet  unb  tteid?  gefotten  ftnb,  fo 
föneibet  man  fte  gehörig  fein  länglic&t,  madEjt  eine  ganj  lictybraune 
einbrenn,  gibt  fein  gefetynittene  ä^iebel  unb  £imonienf$alen,  bann" 
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bte  fluttelflede  trefft,  fluttet  SBefnefflq  unb  gleifdtf  tippe  baju,  utib 
läßt  es  gut  bamtt  furj  serfoctyen.  SBor  bcm  2lnricF)ten  roftet  man 
©emmelbrofeln  in  33utter  ober  gett  bräunlidjt,  richtet  bic  tfuttelflecfe 
an,  unb  gibt  bte  6emmelbrofeln  bartmf. 

245.  fiuttelfledFe  mit  fcur#aefcf>(agcnen  ©r&fett 

ju  geben. 

fRa^bem  bte  ifttttelflecfe  gehörig  n>et^>  gefotten  ßnb,  fo  nimmt 
man  bte  weichen  IjerauS,  mac$t  lauter  bünne  otereeftge  gletfe  ba* 
»on,  fefct  einen  Siegel  mit  gett  ober  53uttcr  auf,  unb  gibt  fein 
gelittene  3wicbel  ^eterftlienfraut  ba^u,  gibt  bie  gefdjntttenen 
•glerfe  nebfi  6alj  unb  Pfeffer  hinein,  n>tc  auefj  ein  wenig  gleifdj)* 
Suppe,  unb  lagt  bie  tfutteifletfe  gut  bamit  üerfocfyen.  95or  bem 
STnrtdjtett  gibt  man  ein  wenig  geroßete  (Eemmelbrofeln  barunter.  (53 
werben  fdjone  (Srbfen  in  frtfcfyem  SBaffer  mit  einem  <5tücf  Specf 
ober  6d&wetnfleifd>  $ugefefjt,  biefelben  gut  etngefocfyr,  unb  ein  wenig, 
gletfctyfuppe  barauf  gegoffen.  S3or  bem  Slnrtdjten  treibt  man  fic 
bur$  einen  Seifjer,  laßt  gana  bicflic&t  einfod&en,  gibt  |te  auf 
bie  S<$jüffel,  unb  legt  bie  fluttelflecfe  barauf. 


IßttftyUltent  (ftaittmflen  täinütmatyU*  töct 

1ffn0<mt. 


246.  ttatfcrfdjnikcf 

Sttan  fjaeft  »om  tfalb*fd)lea,el  in  ber  Ducre  ein  ©d^ni&el  oon 
gwei  ginger  breit  ab ,  jff&t  ba6  fRofirfrein  von  ber  90?itte  beraub, 
flopft  e$,  legt  in  einen  Siegel  ein  gutes  <5tücf  «Butter,  unb  baS 
6cf)nü}el,  nadjbcm  eS  gefallen  t(t,  barauf,  läßt  eö  unjugebeeft  auf 
einer  frarfen  ©Iut  auf  gleicher  Seite  fc^on  licfjtbraun  werben,  gibt, 
wenn  e$  braun  i(t,  ein  wenig  faueren  9ftal)m  baretn,  fefyret  e3  öfter 
um,  laßt  e$  gut  einbraten,  feibet  fobann  ba6  übrige  gett  ab,  unb 
gibt  wieber  $al)m  barauf,  tyxt  ed  öfter  um,  unb  laßt  biefen 
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9tal;m  gana  fura  bicflic&t  cinbratc it ,  bie  bie  ©auce  gelbbraun  ifi ; 
fobann  riebtet  man  Die  ©djnifcel  auf  bic  ©cpjfel,  unb  bic  ©auce 
barüber.   (5e  ifi  fefyr  einfach,  unb  bo#  gut»  2Benn  au  wenig 

©auce  ifi,  fo  gibt  man  cm  wenig  3ue>©uppe  baau. 

» 

347.  (Sin  xvei%aet>ünftcte*  Zäynibel  auf 

SJian  Raufet  baS  ©d&nt&et  auf  gleite  Sfrt  ab  (eS  foflte  ein 
fdjonee  weißee  ^ta!bfleifdf>  fetyn),  flopft  unb  fafyt  ee,  gibt  in  einen 
Siegel  einige  ©djnifce  ©peef,  etliche  fyalbe  3*t>iebeln  mit  ©ewüra* 
hageln  befieeft/  ^aftinaf  unb  $eterftltenfraut ,  ein  Wenig  fette 
gleiföfuppe  unb  etwae  Sein,  legt  bann  bae  ©ctynf&el  barein,  laßt* 
ee  bei  öfterem  Umfefjren  augebeeft  foetyen,  bie  ee  ftd^  aerbrüefen 
laßt  ^  fobann  bünfiet  man  f leine  (Sfyampignone  in  ber  33utter,  fiäubt 
ein  wcr.ig  Tlc\)i  barauf,  gibt  bie  ©auce  üon  bem  ©djnifcel  baau, 
unb  läßt  fie  bamit  auffoc^en  2)fe  3wiebeln  unb  ber  ©peef  werben 
weggefegt,  bie  (Sf)ampignone  fommen  auf  ben  ©oben,  unb  bae 
©d&nifcel  barauf. 

ÜÖcan  nimmt  eine  Jfalbefeule,  fcfynetbet  bason  mehrere  ©c$m* 
fceln  auf  bic  nämliche  2lrt,  wie  9fro.  246,  naety  ber  £luerc  ab, 
nur  einen  ginger  bief,  flopft  ftc  gut,  faljt  unb  betropft  fte  auf  bei* 
ben  ©eiten  mit  Butter,  brät  fte  auf  bem  9iofte,  bie  ftc  gut  im 
©aftc  gebraten  fmb.  {Dann  gibt  man  fte  auf  bie  ©Rüffel,  läßt 
(Sitronenfaft  barüber  tropfen,  unb,  wenn  man  ee  f)at,  ein  wenig 
©lace,  unb  gibt  fte  fogleicfy  aur  Safel. 

349.  Meine  J?nc<mi>eau£  mit  (*)Iac6 

($e  werben  ttom  befkn  ©tücf  einee  J?albefd)(egcle  runbc,  ober 
etwas  länglic^tc,  baumenbiefe  gricanbeaur  gefcfyutten,  biefe  orbent* 
lt$  gefpteft ,  unb  auf  einer  ©eite  ober  nur  in  ber  SÖtitte  mit  ©peef 
burdjgeaoant.  5J?an  fefct  fobann  in  einem  Siegel  gett  ober  Sktter 
mit  fein  gefdjnittener  3wiebel  auf,  legt  bie  gricanbeaur  barem,  läßt 
fic  unaugefcecft  auf  beioen  ©eiten  braun  werben,  unb  gibt  nad)  unb 
nad)  ein  wenig  3"$*©ttyVe  barauf.  $$or  bem  Slnrid^ten  gibt  man 
einen  Soffel  <ooU  ©iace  barein,  läßt  ee  fura  einfachen,  unb  gibt  fo 
»iel  ©auce  baau,  bie  fte  glänaen. 
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350.  «(eilte  ftalMfftnft'I  mit  ®$ampt&nonS 

vbev  %)lamad)cn. 

Sftan  madjt  *om  $alböfcr;legel  gan$  bünne  6cr)nü)el ,  m  ber 
©rBjje  eines  SfyalerS,  bünflet  fte,  nac$bem  fte  »or^er  geflopft  unb 
gefallen  ftnb,  tn  SButter  ober  gett  bräunlich,  bünftet  au$  Hein  ge* 
fd)mttene  (5f)amfctgnon$  ober  üttauracfycn,  fo  wie  au<$>  fletn  gefönte 
teneS  *)}eterftlienfraut  tn  ber  33utter,  unb  wenn  fte  Weier;  unb  furj 
gefönt  ftnb,  richtet  man  fte  auf  bte  Scpjfel,  unb  gibt  bie  6$nt* 
fceln  barauf. 

351.  SKoBabe  \>vn  Siaibflciid) ,  mit  Bertram 

cjebtitifret» 

ÜBon  einem  biefen  ßalbSfdjlcgel  fdjneibet  man  fefyr  bünne,  aber 
3Wef  ginger  breite  unb  längltdjte  Sdmtye  ab,  maetyt  einen  guten 
tfalböfarce  mit  einigen  abgerührten  Giern,  füllet  biefen  garce  einen 
Sflefferrücfen  bi(f  auf  bie  <5$nü)el,  rollt  e$  fobann  gut  jjufammen, 
btnbet  ed  nur  mit  einem  gaben,  legt  in  eine  (Safferotle  ober  in  ei* 
nen  Siegel  Specf  auf  ben  33oben,  gtbt  gelbe  (Küben,  *$a(tinaf, 
Sertram  unb  t>iel  gefd^ntttene  3wiebel,  fobann  bie  JRoÜabe  barauf, 
läßt  fte  bünften,  unb  wenbet  fte  öfter  um.  Stnb  bie  2öur$eln  auf 
bem  SBoben  bräunfiety,  fo  gibt  man  gleifdj*  ober  3u6s6upvc  «nb 
ein  wenig  33ertrameffig  barauf.  Sßor  bem  2fori#ten  legt  man  fte 
in  einen  anbern  Siegel,  gibt  bie  (Sauce  burdf)  ein  €ieb  gelingen 
barauf,  unb  ein  wenig  aufgeriebenen  *ßarmefanfafe  baju,  wenbet 
fte  barin  nocr>  ein  paarmal  um,  richtet  bie  9Mabc  an,  lofet  ben 
gaben  ab,  unb  gibt  bie  ©auce  barüber.  Slucr;  fann  man  ben  ßäfe, 
wenn  eö  be\kbt,  weglaffen. 

353.  @in  cinflenmtelrcu  ftalbffetf*. 

Wlaw  nimmt  guteö  Äalbfleifd)  «on  ber  Jteule,  frreift  battdn 
alleö  häutige  unb  gläcfyftge  aus,  unb  r>acft  c6  bann  rccr)t  !lein 
äufammen.  2)ann  firetcf>t  man  eö  twety  ein  weites  ftarfeö  <£)aarfteb. 
$ernad>  nimmt  man  ba$  getnerc,  bad  burefy  ba3  6ieb  gelaufen 
ift,  unb  »erfefct  eö  bur$  ein  \>aat  eingerührte  (Sier,  ein  wenig  in 
9)}üdj  getaufte  6emmeln  unb  ein  8tficf  Butter  gu  tiner  garce, 
gibt  etwaö  9Hu$fatenblütf)e  unb  fel)r  fein  gefcfcnittene  (Sitronenfcfcalen 
nebft  bem  erforberlicjen  6alje  ba$u,  unb  mifd>t  alles  gut  ab;  baö 
gröbere  gleifö  aber,  baS  nicr)t  burcr)  bae  6ieb  gefrrt^en  werben 
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fonttte,  gibt  man  auf  ein  <Scr)neibebrett,  unb  madjt  lauter  r)anbbreite 
langlicfye  (Streifen  baoon,  einen  f leinen  ginger  btcf,  (treibt  fobann 
biefe  feine  garce  auf  einen  jeben  biefer  (Streifen  ,  einen  9Jcefferrücfen 
bief ,  unb  roicfelt  e$  bann  au  Sollen  aufammen.  SBenn  aüe  biefe 
Sollen  fertig  finb,  gibt  man  fte  in  eine  Qafferolle,  ein  6tücfcr)en 
©utter  baju,  unb  läßt  alles  jugebeeft  in  ir)rer  eigenen  (Sauce  bei 
öfterem  Umroenben  eine  ©eile  bünfren.  £at  bie  (Sauce  fürs  eilige- 
fod&t,  unb  ftcfc  am  SBoben  ein  roenig  angelegt,  fo  gibt  mau  einen 
Soffel  t>oÜ  braune  Suppe  unb  Gitronenfaft  barauf,  unb  richtet  fte, 
wenn  fte  nod;  einmal  aufgefegt  t/aben,  jur  Safel  an. 

253.  Sftcttafce  ofcet  3ptej?t>pgel  gebraten» 

Wlan  fefmeibet  bie  <S$nifceln  ^tergn  auf  bie  oortge  2lrt,  macr)t 
aucr)  ben  flalböfarce  na$  9tro.  5,  nur  mit  etlichen  (Sarbellen 
barunter  gemifefct,  ftretcfjt  ben  garce  auf,  rollt  fte  jufammen,  fallet 
unb  pfeffert  fte,  binbet  ein  6treffcr)en  t»on  einem  $alb$ne$  ober 
bünnen  (Specf  barüber,  fteeft  fte  an  ben  (Spief,  brät  fte  mit  23utter, 
betropft  fte  mit  £ imontenfaft ,  unb  gibt  fte,  roenn  fte  gebraten  ftnb, 
troefen  ober  auf  einer  (SarbeHenfauce  naefy  9cro.  83  aur  Safel. 

254.  ßtbinäte  &alb$latbvnaben  auf  bem  Stoffe 

Wlan  fdjneibet  »on  einem  ÄalbSrücfgrate  orbcntlid)e  Jtarbona' 
ben  Ijerauö,  r>on  roelcr)en  jebed  mit  einem  SBetne  oerfeljen  ifl;  bad 
gletfcr)  unb  bie  $aut  fd^abt  man  »on  »orn  gurücf,  baS  ©ratbein 
fjaeft  man  weg,  flopft  fobann  bie  Äarbonaben  mit  bem  SJJefferrücfcn 
gut ,  formirt  fte  ganj  runb ,  fallet  fte ,  taucht  fte  ade  in  (Eiern  ein, 
beftreut  fte  mit  (Semmelbrofeln ,  legt  fte  auf  ben  9toft ,  unb  läßt  (te 
auf  beiben  6eiten  bräunltcr)t  roerben ;  fobann  legt  man  fte  otbentlid) 
auf  bie  (Scpffel,  unb  tropft  nod>  SButter  unb  Simonienfaft  barauf. 

255.  ®$vp$?avbvnaben. 

$iefe  roerben  »on  bem  föücfgrat  auf  bie  nämlicr)e  Slrt  abge* 
fcr)nitten,  nur  ein  roenig  biefer  gelöffelt,  bie  4paut  Don  ben  Seinen 
5urücfgefcr)oben ,  ein  roenig  geflopft,  mit  (Saig  unb  ^Pfeffer  beftreut, 
in  gett  getaucr)t,  mit  (Semmelbrofeln  beftreut,  auf  beißen  (Seiten 
auf  bem  $o|te  brfiunl(cr)t  gebraten,  bei  bem  Knricfyten  $ierlid)  auf* 
gerichtet,  unb  ftatt  be6  StmonierifafteS  ein  roenig  3u3*  (Suppe  ober 
53ratettfauce  barüber  gegeben. 
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256»  ©ebünftete  edfjrtmnö.  unb 
(&d>aföfar(»ctuifcem 

2>iefe  itarbonaben "werben  beibe  auf  gleiche  2lrt  wie  bie  vorigen 
gubereitet;  bann  nimmt  man  einen  Siegel,  worin  fie  geräumig  *ßlafc 
haben,  gibt  gelt  hinein,  läßt  fte  auf  beiben  Seiten  barin  braun 
Werben,  gibt  fein  gefdjnittene  3wiebel  baju,  unb  fläubt  ein  wenig 
iDtefyl  barauf.  Söenn  fte  gana  braun  ftnb,  fd)üttet  man  ein  wenig 
3u3*  Suppe  barauf,  läfjt  fte  ganj  fura  etnfocr)en,  unb  gibt  fie  $ur 
Safel,  unb  nad)  belieben  auf  etwa*  ©emüfe  ober  Sauerampfer. 

257.  SalbMatbonaben  mit  Ärmiterfaucc. 

9fl  an  bünftet  bie  arbonaben  auf  gleite  Slrt,  wie  bie  »origen ; 
gulefct  gibt  man  fein  gefct)nittene  trauter,  ald:  33ertram,  *ßeterftlre, 
3wiebcl  unb  Schalotten,  aud)  (Sfilg  unb  Simonienfaft  barauf,  läßt 
e$  noer)  gut  bamit  auffod)ert,  unb  rid)tet  bie  Äarbonaben  fammt 
bet  Sauce  gur  Safe!  an.   Sie  finb  rec^t  gut  unb  fömacfyaft. 

258»  tiatbonaben  $u  allen  VOlinutcn. 

9ttan  macht  bie  ßarbonaben,  wie  9tro.  254.  Sie  werben  aber 
nicr)t  mit  Semmelbrofeln  beftreut,  fonbern  nur  in  gerfloffene  Sutter 
eingetaucht,  biefe  SButter  in  einer  (Safferofle  heiß  gemacht,  unb  bann 
bie  i?arbonaben  einzeln  hineingelegt,  unb  auf  fiarfe  ©lut  gefefct, 
bann  umgewenbet,  ein  wenig  fein  gefcr)nittcne  Kräuter,  ald:  SBafl* 
lifum,  Bertram,  ditronenfcr)alen,  wie  aud)  ben  Saft  t>on  Zitronen 
ba$u  gegeben;  man  läßt  btefe$  nur  eine  Minute  bamit  auffod)en, 
bann  richtet  man  bie  tfarbonaben  orbentlich  auf  bie  Schüffei,  gibt 
bie  furje  babei  biftnblid)e  Sauce  barüber,  unb  fo  gur  Safei.  - 

259»  garartc  ttäSbil atbvnaben ,  vtbinät. 

3Jcan  nimmt  eine  Äalbefeule  von  vier  bis  fünf  $funb,  fchnei* 
bet  ba3  gleifch  bafcon  ab,  al(e$  «faulige  unb  glact)ftge  f)aau&, 
fchneibet  ober  haeft  ba$  gleifd)  aOcö  recht  fein  mit  jwei  $funb  fri- 
fchem  Üftterenfett  gufammen,  fallet  e$,  unb  gibt  fein  gefchnittene 
(£itronenfcr)alen  nebft  2ftuöfatenblüthe  barunter,  unb  formirt  aud 
biefem  ©ef)äcfe  lauter  tfarbonaben,  fo  viel  man  braucht,  wenbet 
jebe  in  Söutter  unb  Semmelbröfeln  um,  brat  fte  auf  bem  Sftofte  nact) 
9*ro.  254,  unb  gibt  fte  auf  Safel. 
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260.  Satcitte  &am?avbvnabcn. 

2)ie  ^arbonaben  werben  rec$t  fein  gefdfmitten ,  geflopft  unb 
ganj  runb  formirt,  in  einer  Pfanne  ober  Iii  einem  Siegel  in  Reifer 
SButter  überbraten ,  unb  ausgefüllt;  fooann  wirb  eine  gute  $alb$* 
farce  nac$  9tro.  5  gemacht,  bie  Äarbonaben  auf  beiben  Seiten  ba* 
mit  übertrieben ,  ein  Dftaüblatt  Schreibpapier  auf  einer  Seite  mit 
SButter  betfricfjen,  in  ber  «Witte  be8  *ßapier6  bie  äarbonaben  burd>> 
geßecft,  unb  »cm  unten  ringS  fyerum  baS  $apier  gufammengebrürft 
SÖenn  biefelben  fammt  bem  Rapier  auf  beiben  Seiten  auf  bem  SRofte 
gebraten  ftnb,  fo  gibt  man  fte  mit  bem  Rapier  unb  mit  Simonien 
Sur  Xaftl 

261,  mn  jjanjeS  ®alb$tüäQtat  qefpiOt  unb 

braun  gebünffr*. 

Sßon  bem  Äalb6rücfen  derben  bie  ©ratbeine  abgeljacft,  bie 
langen  $3eine  aber  bleiben  barm;  »on  bem  (Brat  wirb  bie  £aut 
abgezogen,  fobann  wieber  nad>  ber  Sange  etliche  5Jcal  gefpteft,  unb 
awar  gana  auf  bie  Slrt  aubereitet,  wie  bie  flarbonaben  na$  9fro. 
256.  Sobann  nimmt  man  (SfyampignouS  ober  Schwämme,  bünflet 
fic  mit  Sutter  unb  $eter(tlienfraut,  lajjt  fle  mit  ein  Hein  wenig 
gleifdjfuppe  auffo$en,  gibt  fle  auf  bie  Sctyüffef,  unb  ben  gefpief ten 
unb  braun  gebünfleten  3Rücfgrat  barauf. 

262.  Äalböfopf  mit  garce. 

SBenn  ber  tfalbSfopf  weidj  gefotten  unb  auögefüljlt  Ufr;  fo 
nimmt  man  ir)n  aud  bem  Sube,  fetyneibet  fein  langlidjte  Sehnigem, 
mac$t  einen  guten  ßalböfarce  nad)  9?ro.  5,  »erbünnt  ifjn  mit  (Stern 
unb  mit  fauerem  9tar)m,  gibt  auf  eine  Sctyüffel,  welche  mit  33utter 
beffric$en  ifi,  »on  biefem  garce,  bann  ein  Sc^ni^el  »om  jfolbö* 
fopf,  unb  fo  fort,  btö  er  gar  iß;  fobann  gieft  man  faueren  *Ral)m 
barüber,  flellt  e$  tn  eine  warme  9tor)re,  unb  läßt  eS  eine  Stunbe 
langfam  barfen. 

* 

»63.  fialböfppf  mit  «Ka&m  unb  «äfc. 

9cac$bem  ber  $alb£fopf  weid)  gefotten  tfi,  lofet  man  baö  gleifcf) 
fcon  ben  Seinen,  unb  fcfyneibet  e$  au  gewürfelten  Sörocfeln;  bann 
wirb  eine  Sdjüffel  mit  53utter  auögefctymiert,  ein  9J?5fel  faurer 
IKafjm  mit  »ier  (Siern  abgerüfjrt,  unb  ber  ßalbefopf  nebf*  Sala, 
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Pfeffer  unb  ein  wenig  $etcrftlienfraut  darunter  gegeben.  2Benn 
am  gut  abgerührt  tft,  gibt  man  eS  auf  bie  ©d)üffel,  betreut  e$ 
oben  mit  gertebenem  «Parmefanfäfe,  läßt  eö  im  JDfen  baefen,  ober 
belegt  e$  unten  unb  oben  mit  @lut,  unb  fobalb  e6  fettig  ift,  gibt  ' 
man  ee  fd)nell  jur  Safef. 

26  4L  (Sitten  faretrren  &alb$id)tcQel  mit  <£auce* 

Sttan  nimmt  rofyeö  tfalbfleifdj  »on  einer  ,ffcule,  unb  madjt 
fyemaety  mit  etwaö  9?ierenfett  eine  gute  garce.  2Benn  ba$  gleifd) 
fammt  bem  9tterenfettc  jwei  ^fimb  fdjwer  ift,  fo  gibt  man  au$  um 
jwei  Äteuaer  (n  ÜRüd)  geweichte,  unb  auSgebrücfte  ©emmein,  au$ 
ein  (Singerü&rteS  fcon  brei  (Stern  barunter.  3f*  bie  garce  re$t  fein, 
fo  fhreift  man  ba$  häutige  au$,  gibt  ba$  nötige  ©alj  unb  5Jht$* 
fatenblütbe  barauf,  auefc  fein  gefdjnittene  (Sitronenfdjalen  baju.  5)ann 
ftäubt  man  9Jiet)I  auf,  gibt  bfe  garce  barauf,  unb  formirt  fte  tote 
eine  Äeule.  2)ann  wirb  in  eine  Gafferolle  ober  Sftainc  ein  ©tütf* 
c&en  Söutter  gelegt.  2ßenn  bie  Butter  f>etf  ift,  fo  fommt  biefe 
ßeule  barauf.  3ft  fte  auf  einer  (Bette  bräunlic&t ,  fo  f efyrt  man  flc  , 
um,  unb  läßt  fte  auf  ber  anbern  ©ette  auc$  braun  werben.  S)ann 
beeft  man  fte  311,  gibt  nach  unb  nad>  etwas  braune  Suppe,  unb 
juleftt  auf$  ein  "Wenig  fein  gefti&ntaenen  SBerrram,  ober  ein  paar 
Söffet  üoÜ  SBertrameffig  barauf,  (aßt  bie  barin  befinblic^e  ©auce 
fafi  bid  ju  ©lace  etnfodjen,  rietet  bie  tfeule  an,  unb  bte  Wenige 
©auce  barüber,  unb  gibt  ee  jur  Safel.  ©tatt  beö  Seriems  fann 
man  eine  paffenbe  ©elbrübe  ^ineinfieefen. 

265«  ©tnen  ßalbäfopf  auf  ber  @4>ttffeL 

9tac$bem  ber  ÄalbSfopf  gehörig  weid)  gefotten  ifi,  fdmeibet 
man  baö  gleifd)  bafcon  in  fciele  ©{fynifcel,  befireid)t  eine  ©djüffel 
bief  mit  Stüter,  legt  bie  ©d)ni&el  lagwetfe  barauf,  unb  swiföen 
biefe  allejeit  Heine  gebatfeue  ©emmelbrocfeln.  ©eltn  nun  atleä  gar 
ifl,  fo  gibt  man  Simonienfaft  unb  fel)r  wenig  gleifdjfuppe  barcin, 
laßt  eS  auf  ber  ©lut  auflösen,  unb  gibt  fl)h  jür  3^afel.  £at  man 
gebrühten  Äatftot  ober  ©pargel,  fo  fann  man  baoon  auä)  etwa6 
barunter  geben. 

266*  &atb$tvpf,  im  $8tanbtei&  3  Cimifem 

3ft  ber  äalbSfopf  gefotten ,  fo  werben  babon  Baumen  biete 
©cfjnüjeln  gefd)nitten ,  bann  ein  guter  S3ranbteig  gemalt,  unb  ein 
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SRäßel  3DW$  mit  einem  Stücfc&en  Sc&mala  aufgefbtten ;  fobann 
wirb  beim  Sieben  9ttunbmcf)l  barem  gerührt,  bid  ed  ein  biefer  $eig 
wirb.  SMefer  wirb  ein  wenig  gefafyen,  unb  in  einer  f leinen  Pfanne 
auf  ber  @Iut  abgetroefnet,  bid  er  ftd)  ganj  &on  ber  Pfanne  ab* 
föalt;  bann  legt  man  feefcd  (Sier  in  warmed  SBaffer,  fcfjlägt  eined 
na$  bem  anbern  barein,  »errityrt  ed  gut,  fefjrt  jebed  6tücf  ßalbd* 
fopf  in  biefem  Seige  um,  bäcft  ed  im  S$malj  gan$  langfam  tye* 
raud,  unb  gibt  ed  warm  $ut  $afel.  i 

£6  7.  &albö jungen  mit  tyometanienfauce. 

'  Sttan  fiebet  ^wei  ober  brei  italbdaungen  gehörig  weiefy,  jieljt 
tynen  bie  weiße  £aut  rein  ab,  fpaltet  bie  3«ngen  in  ber  9)litte»on 
einanber,  betropft  fte  mit  Butter,  unb  gibt  Semmelbrofeln  barauf, 
bäcft  fle  auf  bem  ftofte  ab,  maetyt  »on  einem  Stücf$en  Butter  unb 
fernem  Wlety  etne  gelbliche  (Sinbrelm  $ur  Sauce,  gibt  gleifdjfuppe 
barauf,  reibt  auf  einer JPomeranje  ein  Stücfdjen  3"cfer  ab,  gibt 
benfelben  (nebfl  bem  Saft  fcon  biefer  ^ßomeranje),  audf)  eine  gan^e 
3wiebel,  mit  ©ewürjnägeln  befkeft,  baju,  lägt  ed  gut  auffoetyen, 
gibt  bie  Sauce  auf  bie  Scpffel,  unb  bie  3unge  barein. 

$68.  Äalbö  jungen  in  pohüfdyci  Sauce. 

Sßtaw  fiebet  unb  pu&t  tfalbdjungen,  fo  Die!  man  notljig  fjat, 
unb  richtet  fte,  wie  bie  vorigen,  jeboä)  abgebräunt,  $u,  mcufyt 
eine  braune  (Ein brenn  mit  einem  Stücf  3ucfer,  nimmt  eine  «^anb 
soll  weidr)  gefottene  geborrte  3ti>elty$m,  fc^neibet  biefe  mit  £imo* 
nienfd&alen  red&t  fein,  gibt  fte  nebfi  einem  ©lad  SBein  unb  etlichen 
gefi offenen  ©ewürjnägeln  in. bie  (Sinbrenn,  unb  läßt  alle«  gut  $u* 
fammen  t>er!od^en.  58or  bem  Slnric^ten  f$lägt  man  bie  Sauce  burety 
ein  Sieb  auf  bie  S$üffel,  unb  gibt  bie  3ungen  barauf. 

269.  @ine  fr  raun  qebünfiete  Salböbtufi  mit 

ßtioiebeln. 

5)te  J?aI6dbrufi  wirb  gan$  wetdj  eingefallen;  fobann  legt  man 
in  einen  Siegel  ein  Stücf  gett  unb  ein  wenig  ^udtx,  ben  man  ba* 
rin  braun  werben  läßt,  gibt  eine  ftaxb  t>oU  fein  gefdjnittene  3^^ 
beln  barein,  unb  bie  Sörufi  barauf,  laßt  ed  unjugebeeft  auf  beiben  * 
Seiten  f$on  braun  werben,  ftäubt  ein  wenig  SJcebl  barein,  gibt 
ein  wenig  3ud  *  Suppe  bagu,  beefet  ed  $u,  unb  laßt  fte  barin  midi) 
werben.  3nbeffen  bünffet  man  fleinc  3wiebeln  mit  äudtx  in  gett 
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gelblidjt,  unb  fobalb  fte  mei$  ftnb,  fo  rietet  man  bie  ©ruf!  fammt 
ber  6auce  an,  bic  3«>^t>eln  legt  man  ganj  barauf  tyerum,  urib 
gibt  e$  a«r  S^fel. 

270.  @ine  frambiuft,  toei%  gebünfiet  unb  fatcitt. 

2)ic  ÄalbSbrufi  wirb  auSgelofet,  n>tc  bei  ber  falten  93rufJ,  nad> 
3lxo.  131  j  bte  3füp^pen  »erben  bei  ber  oberen  $aut  abgelofet,  bann 
biefelbe  lintergriffen,  unb  eine  garce  (welche  mit  tfreböbutter  nad> 
3txo.  19  gefärbt  ifi)  barein  gefiric&en.  S*  93rufi  n>lrb  bann  au* 
fammengeroflt,  unb  gut  augenätyt,  unb  in  einer  SBraife  nac$  $ro.  4, 
ober  fonfi  in  gutem  <5ub  n>etc$  gelocht,  bafj  fic  roeip  bleibt;  bann 
merben  (SfjampignonS  mit  grüner  *Peter(ilie  gebünflet,  unb  bie  SBrufi 
barauf  gegeben. 

271.  ©anje  8alb$ptiefe,  braun  gebünflet ,  mit 

$af)ntämmen. 

■äftan  bünflet  fünf  ober  fed>$  ganje  jtalböpriefe  braun  in  Butter 
mit  3tt>ttf>el  unb  3uö*6uppe;  foenn  fte  balb  fertig  fthb,  gibt  man 
ein  paar  £5ffel  fcoB  ©iace  barein  >  täßt  eS  fur§  einloten,  richtet 
biefelben  auf  bie  ©Rüffel,  unb  gibt  bie  ©lac£  barüber.  2)te  #ai)n* 
Äamme  bland^trt  man  mit  6alatt>affer,  gte^t  ifynen  bie  £aut  ab, 
fcfcneibet  in  bte. Briefe  na$  ber  Duere  hinein,  ßeefet  überall  einen 
£aljnfamm  barein,  unb  gibt  e«  fo  aur  Safel 

272.  ©attje  Raib&pvicfc,  toeig  geftünftet  auf 

Champignon  6* 

5ftan  nimmt  eben  fo  fciel  ßalbSprtefe,  ald  man  braudjt, 
toeldje  fdjon  tteif  fetyn  müffen ,  fo$t  fte  in  einer  SBraife  ober  fonft 
in  einem  guten  @ub  *on  SButter,  mit  3&>tebeln  unb  ® emüranSgeln . 
bewerft,  in  fetter  gleiföfuppe  unb  in  <5ala  gana  n>eic$;  fobann  bfin> 
Pet  man  junge  Champignon«  in  53utter  mit  *ßeterftlienfraut  au  einet 
Furien  Sauce,  gibt  bte  tfalböpriefe  barauf,  bewerft  e*  mit  Ärebö* 
(Steffeln  unb  audgeloßen  6$eeren,  urib  gibt  U  jur  $afel. 

«73-  @in  Qemifd)te$  SJfagpiit  t>vn  95rie6  unb 

(Sutez. 

IWan  btan^irt  Briefe  unb  (£uter,  fönetbet  fte  a«  tunben 

6($nifceln,  bfinjtet  etliche  (SfjampignonS  mit  Butter  in  einem  Sie* 
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gel,  gibt  ba$  gefctynittene  Ragout  barein,  ftaubt  etwa*  !2ftel)l  baju, 
tf)ut  gleifc^fuype  unb  £imonienfaft  barauf,  unb  laßt  e$  ein  wenig 
auffocfyen.  33or  b,em  2lnri<$ten  fticajfirt  man  ed  mit  etlichen  ©er* 
bottern,  unb  gibt  eö  aur  ^afet;  man  fann  aud&  weidj>gefodf)ten 
£>d£>fengaumen  baruntcr  geben. 

2*4.  Äal&Spriefe  fttcafftt*. 

iDkn  nimmt  fc^one  weiße  ÄalbSpriefe ,  fo  siel  man  beriet  no* 
tf)ig  I)at,  unb  blanden  ober  übcrfocfyt  biefelben.  3)ann  fc^neibet 
man  aUed  baran  Seftnblidje,  @d)lunb  unb  Slbern,  batton  weg, 
tet  e$  ab,  unb  gibt  efl,  in  etlid&e  6tücfeln  gelitten,  in  eine 
SRatne;  gibt  ein  wenig  Söutter  unb  ©tronenfaft  barein,  unb  läßt  e$, 
bid  jte  gehörig  weicfy  finb,  focfyen.  2)ann  gibt  man  ein  gricaff^ 
nac§  9?ro.  69  barauf,  nebft  ein  wenig  SfluSfatenbliUlje,  unb  x\ty 
tet  e$  aur  Safel  an. 

2?  5.  ©in  gemtföteä  SHagcmt  qiit  gefärbten 

©d&öttelm 

SDton  blancfyirt  bie  *ßrie3  unb  $alb$euter  gehörig,  fc^neibet 
jebeö  in  $wci  ober  bret  Xtyik,  bünfiet  fte  in  SButter,  biö  fic  \>oU 
lenbe  wetcf>  ftnb,  gießt  ein  wenig  gleifd&fuppe  barauf,  macfyt  ein 
ßreböfd&ottel  nadfc  9?ro.  19,  unb  ein  (Spinatföottel  nad)  9fro.  20} 
fdfrneibet  e6  in  länglid&te  Sdjni&e,  ober  in  gorm  einer  ^ramibe, 
gibt  auf  bie  €>#üffel  eine  ganj  büune  SButterfauce,  worauf  bie 
Briefe  unb  (futer  orbentlicfy  fierum  gerichtet  werben;  gwifcr)en  einem 
SßrieS  unb  ©iterfcfynifeel  wirb  allezeit  ein  (Schottel,  x>on  außen  fye* 
rum  bie  grünen,  unt>  inwenbig  l)erum  bie  rotten  6c$5tteln  gelegt, 
©anj  in  ber  Sftitte  fann  man  eine  ßarftolrofe  ober  einen  ganzen 
$frtlfc$ofen  gebrüht  geben,  unb  auf  ber  6cpffel  biefeS  Ragout  no$ 
ein  wenig  auffod)en,  bie  ©auce  aber  nicfyt  barüber  fieben  lajfen, 
unb  fo  pr  £afel  geben. 

■ 

2*6.  (Sin  dlaqvut  Don  SKticfenmatf,  Spargel 

unb  Sluftern, 

9ttan  nimmt  SRütfenmarf,  fo  »iel  man  brauet,  bland&irt  e$, 
unb  Iofet  e$  »on  ber  £aut  ab;  fobann  nimmt  man  eben  fo  viel 
föonen  ©pargel,  Wandert  ifyn  wefcty,  befcfcmiert  eine  flache  6($iu> 
fei  ober  Slfftette  bltf  mit  SButter,  rietet  autelt  ganj  orbentii$  na$ 
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ber  2änge  einen  Stängel  (Spargel,  unb  ein  @tü(f  9töcfenmätf  fcon 
eben  ber  Sänge,  legt,  wenn  man  eS  t)at,  allezeit' eine  au$gel5|te 
dufter  bajwtfcr)en,  tropfet  &on  einer  Simonie  ben  ©aft  barauf, 
beftreut  e$  mit  fer>r  fein  geriebenen  ©emmelbrofeln,  läßt  e$  auf  einet . 
®lut  ein  »enig  auffocr)en,  unb  gibt  e$  jur  Safel.   $>iefe*  Ragout  , 
t|t  fer)r  gut,  aber  au$  fer)r  foftbar. 

2  7  7.  ©in  Ragout  twtt  einet  jungen  ©and  ober 

1  @nte* 

9Kan  nimmt  ba$  3unge  \?on  ber  ©and  ober  (inte,  ba$  tft, 
fragen,  glügel,  güße,  Etagen,  Seber,  unb  alles,  wa6  baju  ge* 
Ijort,  pufct  unb  fyatft  e6  $u  f feinen  6tütfcr)en,  fefcet  ed  in  einem 
.Siegel  ober  in  einer  (Safferolle  mit  getr,  Hein  gefcr)niüenen  3^febeln 
unb  2imomenf4)alen  auf,  läßt  e$  mit  SBeineffig  unb  ein  wenig 
gleifcfyfuppe  gan$  weic$  bünjfcn,  unb  ftäubt  noer;  ein  wenig  80fcr;l 
ba$u.  SSor  bem  §lnricf)ten  gibt  man,  fo  man  eä  f)at,  etwas  SBIul 
öom  ©eflügel  nebfi  einem  €tüdfcr)en  3ucfo  barein,  läßt  e$  noc$ 
ein  paar  2M  auflohen ,  unb  gibt  ed  aur  £afel. 

2*8.  @in  Sftagout  Don  &aIbfTeifd>  unb  $W$en. 

2Ran  nimmt  j?a!bfleifc$,  fo  meC  man  braudjt,  unb  föneibet 
batton  Heine  gehörige  ©tiitfeln.  S£enn  baSfelbe  rein  gemäßen,  unb 
ein  wenig  mit  c.iU  beftreut  ijt,  gibt  man  e6  in  eine  *Ratne  mit 
einem  ©tütfctyen  iButter  unb  fein  gefcfynittenen  3wiebeln,  <ui#  ein 
paar  «&änbe'»oU  geborrter  *ßil$en  baju,  unb  läßt  biefeS  Ijernacr) 
gebeeft  in  ber  eigenen  6auce  bünfkn.  2Benn  e«  anfängt  n>eidt>  ju 
Werben,  fo  ftäubt  man  ein  wenig  üflefjl  bajü,  gibt  fügen  fod&enben 
S^mettett  barauf,  läßt  e$  jufammen  redr)t  gut  t>erfocr)en,  unb  gibt 
e6  gm  Safe!. 

179.  ©in  Ragout  ober  ©ingemadt)te$  mit  einem 
»eigen  SKeif  auf  ber  @dr)üffel. 

9J?an  fo$t  föete  in  guter  gle'iföfuppe  redt>t  bi(f  ein,  unb  rü^rt, 

wenn  ber  9Rei3  nodt)  warm  ijt,  etliche  ©erbotter  barein.  3ft  eS 

ein  Sßiertelpfiinb  [Reis,  fo  fann  man  brei  (Sterbottet  barauf  geben, 

unb  6alj  unb  Sftuöfatenblütye.  £ernacr)  nimmt  man  eine  flad)e 

runbe  ©Rüffel,  befireicr)t  fte  mit  Butter,  unb  ma$t  »on  bem  9M* 

einen  runben  fteif  auf  bie  ©Rüffel.  3n  bie  2Rirt«  be$  «Reife*  gibt 

8* 
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.man  ein  eingemachtes  £ühnlrin  ober  tfalbfleifcfc  in  einer  tfreb> 
fauce,  mafy  von  tfrebSbutter  ,unb  9JJef)l  eine  33utterfauce,  gibt  ba* 
gleifdj  ober  bie  «&ütynlein  mit  aufgeloften  #reb$fd[)tt)eifeln  baju,  bann 
ba«  (Singemactyte  nebfi  ber  <Eauce  in  ben  SReif,  ßeflt  e$  in  einen 
feigen  £>fen,  ober  in  eine  TOfjre  eine  SBiertelftuube  lang,  unb  gibt 
ed  aur  SafeL 

SKetf  auf  bei:  @*üffeL 

2Ran  macfct  eine  fc^one  ^rebSbutter,  ein  SSiertelpfunb,  Watet 
von  vier  $reu$erfemmeln  bie  $inbe  ab ,  unb  »eicfct  fte  in  Wlilfy 
ein.  6inb  fte  tt>ei$,  fo  brucft  man  fte  au«,  unb  treibt  fie  mit  ber 
Jtrebflbutter  gut  ab,  rüfjrt  vier  (Sterbotter  unb  ein  ganje«  (5i  barein, 
gibt  ba$  gehörige  @alj  unb  SRuöfatenblutbe  baju,  aud)  etliche  Hein 
gefdjmittene  Äreböfdjnxtfel  barunter.  #erna$  madjt  man  von  bie* 
fem  Abgerührten  aud)  fo  einen  £Rcif  auf  eine  mit  23uiter  beßrtc^ene 
6d>üffel,  Wie  nad>  9iro.  279 ;  in  bie  SRitte  beS  Seifet  gib*  man 
eingemachte«  italbs*  ober  Sammfletfcfc,  in  fc^r  «einen  Stuefen  ge* 
fc&nitten,  in  einer  fßetcrftlienfaucc  nadj>  9fto.  86.  2Benn  ba«felbe 
gut  joerf o^t  iß,  ßibt  man  e«  in  bte  -Kitte  be«*  «Reife«,  beftreietyt 
ben  Sfteif  noefy  ein  SRal  mit  $reb«butter,  unb  ßellt  e«  eine  l)albe 
©tunbe  in  einen  nidjt  gar  gu  Reißen  Ofen.  —  Sßor  bem  Slnridjten 
nimmt  man  von  oben  bera  hingemähten  bie  barauf  beftnbiic&e  §aut 
ab,  unb  gibt  e«  aur  5TafeI. 

@m  rot&eö  eingemad&teS,  ober  SKagotit 
mit  einem  grünen  9f£if  auf  free  <3d>ttffeL 

9Ran  mad&t  re$t  viel  ©pinaU-Sopfer  (geläuterten  6  p  i* 
natfaft)  nadfj  9iro.  20,  unb  tvetd&t  ebenfalls  um  awet  jtreujer 
abgemalte  ©emmein  in  3Rildf)  ein.  2Benn  fte  iveid?  ftnb,  fo  nimmt 
man  ^beiläufig  ein  *ßfunb  feinen  £afo«faree,  rüfyrt  bte  6emme!n 
nebft  ein  paar  ©ein  barunter,  audj  eine  $anb  voö  fein  gefetynit* 
tene.  grüne  «ßeteritlie ,  unb  rü^rt  biefe  nebfi  bem  gemqdtfen  6pinat* 
&tyfer  barunter,  bt«  bcf  abgerührte  garee  f$in  g*ün  fft,  madjt 
bann  *>on  biefem  ebenfafl«,  tvie  auvor,  einen  SÄeif  auf  eine  gefömiert* 
S$uffeJ,  unb  gibt  in  bie  SRitte  be«  «Reif«  ein  Ragout  ober  ein 
eingemachte«  igjüfynlein  in  einer  *ßarabie«<tpfelfauce,  unb  laft  biefe« 
eine  ^albc  6tunbe  im  »armen  Dfen  fielen.  $luf  biefen  9*etf,  unb 
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auf  >a$  ßtugemachte  Fann  man  tton  oben  einen  mit  Butter  befchmierten 
Bogen  Rapier  legen,  baf  ftd)  fcon  beiben  burch  bte  SBärme  bte 
garbe  nicht  ja  feljt  »crliere.  2)ann  hebt  man  ba3  Rapier  weg, 
unb  gibt  ba$  Ragout  jur  J^afet.   '  , 

»8$,  ®in  tveiße*  SKagcut  ober  <£ingenta$te3 
mit  einem  gelben  OTctf  auf  fcer  <Sd>üf?eI. 

ÜKan  nimmt  fech$  bis  ad>t  6tücf  f<h5ne  bunfelgelbe  $üben, 
pu&t  unb  wöfch*  fte,-  focht  fte  bann  in  guter  Sfejftyfuw?,  bfö  fte 
ganj  weich  ftnb,  feibet  bte  (Suppe  bamm  f  unb  brüeft  bte  gelben 
Sftüben  burch  ein  ^affterfteb)  nimmt  hernach  ba6  3)urchgebrücfte  fcon 
ben  gelben  9*üben ,  treibt  baSfelbe  mit  Butter  unb  einer  £anb  »oti 
6emmelbr5feln  ab,  gibt  toter  (Sterbotter  barunter,  ein  wenig  6al$ 
unb  ütfuöf atenblütlj e ,  macht  »on  eben  btefem  Slbgerührten  einen 
«Reif  auf  eine  mit  Butter  beftrtchene  6<P(fcl,  unb  gibt  in  bie' 
9Jiitte  beöfelben  ein  Ragout,  ober  eingemachtes  $afb#  ober  £amm* 
gleifch,  mit  einet  weifen  Butterfduce  nach  9fro.  79.  Sftan  fann 
aüc^  etwa« '  Äarff  ol  ober  Blumenf barunter  geben.  (S6  f antt 
auef)  ba«  (Stngemachte  t?on  «gwfjnlein  fetyn. 

3Ran  löft  e$  auch  eben  fd,  wie  aorigeö,  eine  halbe  6tunbe 
im  warmen  JDfeh  ober  in  ber  föohre,  unb  gtbt'eS  fo  3uf  SafeL 

2  83  @ih  9?agoitt  u cm  übriggebliebenem  SBraten. 

  —         *  * 

Sttan  fdjneibet  »on  einem  gebratenen  tfalbd*  ober  Schöpfen* 
©Riegel  9Jleffcrrücfen  biefe  ©chnifeel  ab,  fefjrt  biefe  in  Butter  ober 
gett  um,  beffreut  fte  fobann  mit  Semmelbröfeln,  <5alj  unb  Pfeffer, 
täfjt 1  fte  auf  bem  Dtofte  auf  beiben  Seiten  braun  werben,  macht 
eme  Jftauterfauce  nach  9cro.  73,  legt  biefe  6cfyntfcel  barauf,  unb 
gtM  eö  jitr  Safel. 

»84;  ftaretrte  3cf>mM  t>on  Lungenbraten 

föfari  ^äutet  ben  Lungenbraten  ab,  fchneibet  nad)  ber  Duett' 
fefyr  bünne  6d)m&el,  flopfet  biefe  auch  noch  mit  einem  5ftefferf)efte 
gan$  bünn,  macht  eine  garce  toon  Stfnbfleifch/  etwa«  SJcarf  unb 
(sarbellen,  3wiebeln  unb Sfyjmtan, "flößt  afleö  biefeä  mit  bem  garce 
recht  fein ,  ttejrmtfcht  tyn  mit  ein  paar  Jföffel  »ofl  fauerem  3ftahm, 
einigen  flefioffenen  ©ewürjnageln,  Pfeffer  unb*  6al3,  ßreicht  auf 
einen  jeben  folgen  6chntfc  einen  ginger  bief  »otr  btefem  garce,  gibt 
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bann  wteber  einen  @cr)nifc  barauf,,  nnb  brüdft  e6  gut  gufammem 
SÖenn  afleä  fertig  iß,  legt  man  »iel  gett,  unb  eine  gute  sßartb 
»ptt  gefcfynittene  3">iebel  in  einen  Siegel,  gibt  bie  farcirten  ©c^nifcef 
barauf,  beeft  e3  $u,  unb  läfjt  e8  gang  einbraten,  btö  bie  3^iebel 
auf  bem  99oben  bräunlidr)t  wirb;  gibt  SBefaefftg  unb  ein  wenig 
gleifdr)fuppe  barauf,  fer)rt  bie  6d)nifcel  öfter  um,  läßt  bie  6auce 
gang  für*  unb  bfcflicr)t  einfachen,  gibt  bie  6cr)m&el  auf  bie  Scpffel, 
unb  bie  @auce  barüber. 

®d)mt$ct  tum  Lendenbraten  mit  Stäutem 

i 

auf  bem  9?ofre* 

•äflan  fct)netbct  öom  Senbenbraten  €d)nifcel  einen  9J?e(ferrücfen 
bief,  Hopft  fte  mit  bem  ^Keffer,  unb  faljet  fte  ein,  fcr)nett>et  viel 
SBertram,  €ßeterftlte  unb  3wiebeln  fein,  reibt  mit  biefen  Kräutern 
bie  6<$nu)el  ein,  gibt  (te  auf  eine  6cfyüffel,  unb  fcr)üttet  *ßrosencer* 
JDel  barüber;  bann  legt  man  wieber  eine  Sage  6cr)ni$el,  gießt 
wieber  *ßnwencer*£)el  barauf,  bie  alle  6cr)ni^el  übergojfen  ftnb, 
unb  laßt  fte  fobann  In  biefem  £)el  einige  6tunben  liegen:  33 or  bem 
©ebraucr)e  beftreut  man  fte  auf  beiben  (Seiten  mit  ©emmelbrofeln, 
legt  fte  auf  ben  !Rofl  über  eine  rafd;e  ©lüt,  brat  fte,  unb  gibt  fte 
auf  einer  6d)üffel  (mit  Simonienfaft  betrogt)  $ur  SafeL 

280*  Liener    vbei  ©olafdtfrifdt)  vom 

&enbenbtaten. 

« 

9lad?bem  ber  Senbenbraten  abgehäutet  tfi,  fefmetbet  man  il)n 
in  Heine  giletfcfcnifcel,  legt  in  einen  Siegel  gett,  3toiebeln,  @cr)a* 
lotten  unb  Stmontenfcr)alen,  gibt  baS  gefcfmtttene  gleifcr)  barauf,  Decft 
e3  31t,  unb  läßt  eö  auf  einer  (tarfen  ©lut  ftetS  focr)en;  wenn  bie 
barin  beftnblict)e  6auce  eingefocr)t,  gibt  man  faueren  föaljm  barauf, 
ftäubt  au$  ein  wenig  9D?ef)l  barauf,  unb  faljet  unb  pfeffert  e6  nacr) 
belieben.  Sßor  bem  Slnridjten  tropft  man  ein  wenig  Simom'enfaft 
ober  Sffig  barauf,  unb  gibt  e3  jur  Safel.  ©efaljen  wirb  eö  jeboer) 
erft  vor  bem  5lnridj)ten. 

» 

9Kan  nimmt  jwei  $funb  bratige«  tfalbfleifct)  fcom  (Schlegel, 
etwa«  9Jtarf  ober  iRterenfett  barunter,  wie  auefc  3wiebeln,  6cr)alotten 
unb  2imontenfcr)alen,  r)acft  afleS  biefe$  recr)t  fein  gufammen,  wie 
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einen  garce,  greift  baö  ^äutige  gan^  batton  au3,  gibt  Saig  unb 
Pfeffer,  wie  aud>  ein  paar  gange  (Ster  barauf,  po§t  ade«  gufam* 
men  im  Dörfer,  unb  gibt  cö  wieber  auf  ein  mit  9Jlel)l  beftaubteS 
S3ret  beraufl,  formtrt  barauö  eine  mnbe  Äuge!,  brürft  ed  ein  wenig 
breit,  gibt  ein  6tütf  Sutter  in  eine  (Safferolle  ober  in  einen  Siegel, 
in  welken  eö  tynrfnpaft,  gibt  ba6  Staffab  hinein,  ia&t  c3  auf  ei* 
ner  Pillen  ©lut  braun  werben,  wenbet  e$  um,  unb  »erfahrt  fo 
au$  auf  ber  anbern  Seite.   Wlan  beftreuet  eS  fobann  auf  beiben 

Seiten  ein  wenig  mit  3U£*er>  unD  täßt  ^aöon  auf  Wer  Seite 
eine  ©lace  befommen.  55 or  bem  Slnrtdjtcti  gibt  man  ein  paar 
Sjfel  »oll  @lace  ooer  3u$  barauf,  unb  gibt  e6  mit  furger  Sauce 
gur  Safel. 

«88.  etaffab  tum  ZSilbptct. 

2)agu  wirb  &om  Sßilb  ber  tfenbenbraten  genommen,  ober  fonfi 
ein  fcfy&neS  bratigeö  Stütf,  bann  frifc^er  Specf,  SarbeHen  unb  ein 
Wenig  Sl^mian  mit  3*i>iebeln  unb  Schalotten.  SDieß  alles  wirb 
Hein  gufammengebatft,  unb  bamit  wie  mit  bem  vorigen  verfahren. 
3ule&t  fann  no<$  ein  wenig  rotfjer  3Bein  flatt  ber  Suppe  baju  ge* 
fluttet,  unb  fo  gur  Safel  gegeben  werben.  $at  man  rie$enbe$ 
SBilbpref,  fo  ift  cd  auf  bie  8rt  am  fdjitflid&ffrn  gu  »erwenben. 

«89.  ©tonot  t>pn  ÄalbfTcif*. 

3Ran  mad^t  fyiergu  einen  guten  frangoftfcfyen  garce,  wie  in 
9tro.  5  betrieben,  rüljrt  ein  paar  (Sierbaju,  furniert  eine  (£af[eroHe 
mit  gett  auö,  unb  belegt  fte  mit  feinem  Sperf  in  ber  gigur  eine« 
SterneS.  Qz&  wirb  au$  ein  SBefc^amell  na$  9fro.  13  gemalt, 
unb  mit  ein  paar  (Stern  unb  gwei  lottern  abgerührt;  man  nimmt 
auc$  nod)  ein  wenig  fein  gefiojfene  9flanbeln,  maetyt  ein  guted  9ta* 
gout  »on  *ßrie$  unb  (Suter  naety  9tro.  10,  unb  »erbinbet  e6  mit 
etlichen  Sterbottern.  2Ran  gibt  ertflt$  ben  garce  in  bie  (SajferoHe, 
legt  tyn  gang  bamit  au«,  na$  biefem  fommt  bad  Söefc^anteH  barein; 
man  preist  e6  fo  gut  al6  möglich  auöetnanber,  unb  legt  in  bie 
SJlttte  bad  Ragout  binein.  2)iefe  (SafferoOe  (teilt  man  in  eine  nic$t 
gu  ^etße  SWfyre,  unb  I5pt  baS  Ragout  eine  Stunbe  barfen;  bei  bem 
2lnrtc$ten  jlürgt  man  eö  au6  ber  Gajferotle,  gibt  auf  ben  Soben 
eine  furge  Sutterfauce ,  unb  rietet  e$  gur  ^afcl  an. 


Digiti 


12Ö 

* 

«9©.  @itt  S&lanqet  aon  übtia&eMiehenem 
®aU>$biatcn  mit  &ef$amett, 

#at  man  ein  6tücf  »on  übriggebliebenem  KalbSnierenbraten, 
fp  föneibet  man  »om  ©rate  bie  Seine  alle  ab,  fcfcneibet  tyernadj 
*>on  bem  gleite  fetjr  bünne  feine  <5$nifce  nad>  ber  Duere  ab,  unb 
ma$t  ein  gutes.  33ef$ameö.  5ttan  nimmt  l/4  $funb  Söutter  in 
eine  JKatne.  Sßenn  biefe  gerfloffen  Iß,  gibt  man  fcier  gute  (Sßloffel 
»oll  3ttebl  barein,  läßt  e$  ein  loenig  anlaufen,  unb  gibt  ein  fyalbeS 
SRaß.  fußen  foetyenben  Siabm  barein,  auefy  etlidje  (Sitronenfcfyalen 
unb  laßt  biefeS  unter  beftänbigem  9Mf)ren  fod&en.  £at  eS  furj  ein* 
gefod&t,  fo  gibt  man  ein  hxnig  3uS*  ober  braune  ©uppe  barauf. 
3)ann  paffirt  man  eS  t>itrcf>  ein  6t  eb,  unb  gibt  brei  bis  t>wr  (SU 
erbotter  baju.  $emad)  nimmt  man  bie  <8d)nuje  oom  Kalbsbraten, 
gibt  jle  auf  eine.  raft{  Söutter,  au$gef<fcinierte,  Scfyüffel,  legt  immer 
einen  6c$nifcen  »om  Kalbsbraten  barein,  unb  beßrefefct  jeben  ©cfynifcen 
mit  biefem  abgerührten  33efcf>amell,  legt  bie  ©d&ntfce  gang  gletdf) 
auf  einanber,  bamit  ber  Kalbsbraten  lieber  feine  gehörige  gorm 
befomme.  3|i  aOcd  paffenb  auf  einanber  gelegt,  fo  überffretebt  man 
eS  and)  oon  außen  mit  biefem  23efd>amefl,  begießt  eS  oon  oben  mit 
Söutter,  unb  beftreut  eS  mit  geriebenem  *ßarmefanfafe,  laßt  eS  eine 
gute  fyalbe  ©tunbe  im  toarmen  Ofen  fielen,  bis  ber  53raten  tton 
oben  toieber  eine  garbe  befommt,  unb  gibt  $»  $ur  Safel. 

»91«  3mi(je3ie<jcn ober  »ämmet,  auf  t>*rfd>tefcetie 

2Irt  ju&erettet. 

SBenn  baS  Kiesel  ober  Samm  noety  jung  ifi ,  l)ac?t  man  bie 
beiben  SBruPPücfe  fammt  ben  beiben  Schultern  ab,  unb  formirt  (te, 
toie  einen  Jpafen ,  brüeft  bie  Unteren  SBügel  breit  oon  einanber, 
fpieft  ben  dürfen  mit  feinem  6petf  ober  ©arbeiten,  brdt  ifyn  am 
©pieße,  n>ic  einen  £afen,  unb  tropft  Sutter  unb  faueren  SRafjm 
barauf.  Wlan  fann  il)n  trotfen  ober  in  einer  SRafjmfauce  naefc  jRro. 
80  $xt  Safel  geben. 

203.  @in  QebünfieteZ  vbet  e'mqcmadjte^ 

Sammflfdfd). 

S^ac^bem  baS  33ruftftü(f  ober  bie  ©cfyulter  JU  prbentltcfyen  ©tücfen 
gefyatft  tfl,  legt  man  baS  gleifcfc  mit  einem  ©tücf  SButter,  ein  toenig, 
fein  gefc^nittener  ^mM  unb  £imomenfcijalen,  enoaS  ©ala  unb 
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Pfeffer  In  einen  Sieget;  btef  alle«  wirb  gebünfiet,  aud>  ein  wenig 
9Re&(  unb  gleiföfuwe  baju  get&an,  unb  bte  6auce  ganj  für*  ein* 
gefod&t  SBor  bem  2fart#ten  fann  man  aucfc  ein  wenig  blanden 
Äarftol  ober  6pargel  baju  geben,  unb  e$  fo  gurSafel  auftragen. 
2Ran  fann  aud)  eine  Sricaffe  ober  6auce  blanche  barüber  geben; 
nur  mujj  e6  juoor  in  guter  gtetfc^fitppc.  überfottcn, .  orbenütd^ 
riebet ,  unb  bte  <£auce  batüber  gegeben  werben, 

Ä93.  ©cbatfened  «ammfleif** 

9kc$bem  ein  Sötufipücf  ober  9tütfgrat  oon  einem  jungen  ßamm 
ober  Ätefcel.au  orbentltcfyen  f (einen  €>tücfen  flerbaaYworben,  wirb  e$ 
mit  <5alj  beflreut,  unb  eine  2öetle  flehen  gelaffen;  fobann  wirb  e$' 
Stücf  für  <5tücf  im  mty  umgewenbet,  in  frif$e«  SBctjfer  getaucht, 
m  feinen  6emmelbrofeln  umgefebrt,  gan$  Itcfytbraun  unb  räfdfc  au6 
bem  <5d>mal$e  gebaefen,  mit  *ßeterfilie  betreut,  unb  warm  $ur  Xa* 
fei  gegeben. 

£94.  @in  Samm  ober  Atefeel  in  ©fftg  abgefetten. 

f^a^bem  bie  (Stücfe  orbentlicfc  gebacfhftnb,  werben  fte  in  Ijef* 
ßem  SBaffer  abblan<$irt,  bamit  baö  Sötut  IjerauSfommt,  unb  ba3 
gleifd)  weiß  wirb;  bann  legt  man  baö  gleifdj  in  eitjen  Siegel, 
gibt  einige  3wlebeln,  mit  ©ewürjnageln  befieeft,  baju,  wie  aud) 
ein  33üf$eJ[  sufammengebunbenen.^eterfih'enfraute^,  gibt  guten  SEBeln* 
(Sjfi'g  mit  6alj  unb  Pfeffer  barauf,  wie  aud)  ein  6tücfc§en  33uttet, 
unb  laßt  ba$  gleifdf)  barin  wetdj  werben.  S3ci  bem  9(nrtcf)ten  gibt 
man  eS  orbentltcfc  auf  bte  ©cfcüjfel,  gießt  ein  wenig  oon  biefem 
(Sfftg  barauf,  mV  ,ftif*ctgriinei  ^terftüofbarauf,  .uuti.gibt  e6  $ur 
SafeL 

£95.  meine  «amntfd&leael  toeifi  geMinflet 

auf  ®ietn. 

9Äan  floipft  fleine  ßammfcfylegel ,  fallet  fie,  gibf  in  einen  %\t* 
gel  etltc&e  6d^nt$el  <5pecf,  etliche  Zwiebeln ,  mit  Nägeln  beftaft, 
auc£  einige  gelbe  föüben  «nb  *Pafitnaf  wurjelri  baju ,  legi  bte  6c$le* 
gel  barein r  unb  bünftet  fie  n>etc|» ;  man  wenbet  fte  öfter  um,  unb 
forgt  /  bafj  fte  ganj  weiß  bleiben ;  bte  ©auce  wirb  aber  iMxy  ein* 
gefönt  3$or  bem  $nri$ten  gibt  man  6  (Ster  mit  ein  paar 
loffel  Boll  9DW$  in  einen  £afen,  unb  faljet  unb  pfeffert  biefee. 
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£at  man  ein  toenig  gebrühten  Spargel,  fo  fann  man  tyn  aud) 
barunter  fdjneiben,  madjt  ba&on  aud)  ein ,  (Singerül)rte0  mit  einem 
©tücf  SSutter  in  einer  Pfanne,  gibt  biefeö  auf  bie  ©cfyüffel,  bie 
beiben  ©c&legel  barauf,  bie  übrige  furae  ©auce  barüber,  unb  fo 
fommt  ee  jur  Safel. 

296»  @inen  &ammf^Uqel  qlaciit  auf  (Surfen. 

Sttan  nimmt  einen  ober  jtoet  Sammfc^legel,  Hopft  fte  unb  fallet 
fte  ein ;  fjernad?  fefct  man  eine  (SafferoHe  ober  eine  $atne  mit  ©peef* 
©d&nifcen  auf,  unb  ein  paar  gefct>mttene  3tt>tebeln,  gibt  bie  ©$le; 
gel  barein,  läßt  fte  auf  beiben  ©eiten  bräunlid)t  werben,  bann  gibt 
man  immer  etwas  gleifcfy  *  ober  braune  ©uppe  barauf.  ©inb  fte 
toetefc,  fo  läßt  man  bie  noefy  ttorfyanbene  ©auce  fefjr  furj  einfoetyen 
*  ganj  aur  ®lace.  Sttan  nimmt  bie  frtfd&en  ©urfen,  fd^ält  unb 
fefmeibet  fte  fein  auf,  unb  läßt  fte  in  gett  ober  SButter  gana  toetd) 
bünften.  $ann  ftäubt  man  9ftef)l ,  gibt  gleifd&fuppc  unb  SBeinefftg 
barauf,  laßt  eS  furj  einfod&en,  unb  vor  bem  Stnrtd;ten  legirt  man 
e$  mit  etilen  (Sierbottern ,  richtet  cd  gleich  auf  bie  ©d)üffet,  gibt 
bie  £ammdfc$legel  barauf,  unb  bie  babet  befinbltc^e  ©auce  barüber, 
unb  fo  aur  Safel. 


Jjafen  auf  t>ctfd)U1btnt  jtort  wubtvtiUn. 


»9*.  @inen  gebratenen  $afen. 

SBenn  e6  tfyunlicfy  ift,  follten  aUqcit  bie  #afen  etliche  Sage 
fcor  bem  ©cbraud&e  in  (Sjftg  gebeizt  gerben,  bamit  fte  mürbe  »er* 
ben ;  gef$iel;t  biefeS  aber  uic^t ,  fo  berettet  man  ben  £afen  auf 
folgenbe  Slrt.  Wlan  bautet  tyn  ab,  fo  gut  e$  möglich  ifi,  fpteft 
tyn  orbentltdj  auf  bem  dürfen  unb  an  ben  ©tyenfeln,  falaet  tyn  ' 
ein,  fd)üttet  etliche  Reißen  (Sffig  barüber,  legt  ifm  in  eine 
flache  $aine,  gibt  (Sffig,  gett  unb  3üwbeln  auf  ben  33oben,  unb 
brät  tf)n  in  ber  $ol)re  ober  in  einem  SBacfofen.  Söenn  man  n>iH, 
fann  man  tljn  au$  am  ©pfeße  braten,  unb  mit  SRaljm  unb  (£fftg 
begießen.,  fDcan  legt  if)n  fobann  auf  bie  ©d)üffel,  gießt  eine  3fa$m* 
fauce  nacf>  9cro.  80  barüber,  unb  laßt  aucf>  bie  kapern  (nadj  33e*  . 
lieben)  tt>eg.  ' 
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298.  (Sitten  eingestuften  $afcn  mit  einet  @>ac 

bettenfauce. 

S)er  #afe  lt>trb  ju  Hellten  (stücfen  jerfyatft,  mit  gett,  Hein  ge< 
fdbntttenen  ßtoiebeln  unb  Simonienfcfyalen  gebünftet,  aud)  Serben 
<5al$,  Pfeffer  uiib  einige' ©enmrjnägeln  baju  getfyan,  julefot  eine 
©arbeflenfauce  nad)  Sftro.  83  barüber  gegeben,  ber  £afe  noc§  gut 
bamit  aufgefoefct,  unb  mit  furjer  (Sauce  gur  Safel  gegeben. 

* 

299.   einen  gafen,  in  »Cut  gettinftet. 

2>er  £afe  wirb,  wenn  er  gehörig  ^bereitet  ift,  auf  bie  »orige 
5trt  gcbünßet;  fobalb  er  voeiefy  wirb,  tfäubt  man  ein  »enig  9M)l 
fcaju,  unb  gibt  gleifdjfuope  unb  ein  roenig  (Sfflg  barauf.  Sßor  bem> 
§lnricr)ten  gibt  man  Rauben?  ober  ^üfmerblut,  aud)  ein  6tütfc$en 
3utfer,  tr>eld)e$  auf  Simonien  abgerieben  n>itb ,  baju;  bamit  läßt 
man  e$  ein  wenig  auffocfyen,  unb  gibt  eö  jur  Safel. 

•v 

300.  bitten  Keinen  iungen  $afen  fammt  bem 

ätalge  braten. 

2Benn  ber  $afe  nodjrganj  Hein  ift,  fo  nimmt  man  fiebenbeö 
Sßaffer,  legt  ifm  barein,  unb  pufct  fym,  wie  einem  Spanferfel,  bie 
£aare  rein  ab,  nimmt  baS  3nnere  fjerauS,  toöföt  tyn  fanber,  reibt 
tfjn  mit  Salj  unb  Pfeffer  ein,  unb  brät  tyn  am  6piefje,  wie  ein 

6panferfel,  mit  .Butler  begoßen. 

■ 

301.  ftaicitten  Sfrafcn  tum  übriggebliebenem 

£tifenfleifd). 

2Benn  man  falten  übriggebliebenen  $afen  fjat,  fo  nimmt  man 
ba$  S3ratige  ba&on,  fcr)neit>et  eö  mit  etlichen  ©arbeiten,  ßwiebeln 
unb  Simomenfdjalen  mit  einem  2öiegemefl[er  fef)r  fein  jufammen, 
fdjält  tton  einer  Jtreujerfemmer  bie  *Rinbe  ab,  taucht  fte  in  2Betn 
ober  (Sjfig  ein,  brürfet  fie  au«,  unb  fetyneibet  fte  an$  barunter^Sfucr)  ein 
©d&nifcel  £eber,  unb  foHte  fte  and)  von  ©eflügel  feön,  ift  baju  tauglich 
3ft  nun  afleö  Hein  ger)acft,  fo  gibt  man  ©alj  unb  Pfeffer  nebft  geftoffenen 
©ewürjnägeln  baranf,  ft5fjt  e0  mit  ein  paar  (Stern  noeb  fein  im 
Dörfer,  gibt  e8  r)erau$  auf  ein  53ret,  weldr)ed  mit  9Her)l  beftreut 
ift,  unb  formiret  einen  £afen  barauä;  bann  legt  man  ifm  auf  eine 
bleierne  ©cfcüffel,  tt)cldt>c  mit  Söutter  beftric^en  ift,  ftetfet  feine  lang* 

,  ... 
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l\$k'%itn<*mrid)*U(*  borcht,  gibrfotrmi  m**  un*$ötfei  botttcr, 
Wf t  tfm  in  ber  ftofjre  braunst  werben; .  unb  legt  tyn  fobann  auf 
bie  Scfcüffel.  ÜKan  fann  au$  na$  Seligen  eine  faurc  *Ra$m* 
Sauce  barü&er  geben.  ; 

3ÜÄ.  @tnen  »ibet  an  $afita$en  *tt  fachen. 

9ftan  ma$t  *on  bem  Siber  fleine  Stücfcfcen,  gibt  in  ehien 
Flegel  Sd&mafg,  Hein  gefd)ntüene  3wiebcln  unb  Simonienfctyalen,  legt 
ben  öfter  barauf,  bünfi»r  t^n,  bis  er  w*i$  tfc g!6t  öfter  <5fit&  unb 
(Srbfenfub,  guiefct  aud)  etwa«  «Keift  fein  gefönittene  SatbeOen,  au$ 
ein  @la$  Sßem  bagu,  unb  Oft  e*  'bamff  furg  öerfod&en.  2>er  Schweif 
btoon  tfl  aber  am  beffcn,  wenn1  er  in  (Sfffg  unb  SBaffer  meld)  abgebt* 
tcn^foDann  mit  53utter  unb  Semmelbröfeln  auf  bem  *Kofte  abgebräunt, 
auf  ben  33t ber  gelegt,  unb  fo  gut  £afef  gegeben  wirb.  @3  f  «tonen 
auc&'bie  SarbeÜen  unb  ber  ffiein  weggelaffe'n,  unb  Heine  eirigefot* 
tene  ©urfen  gur  Sauce  genommen  werben. 

■ 

9tadjbem  bie  £Mer  gu  beliebigen  StMen  gef)acft  ift,  fo  bünffct 
mm  fie  auf  bte  2frt,  wie  ben  SBiber.  SBenn  fie  anfangt,  weidj  gu 
Werben,  fo  legt  man  ein  Stütf  ßuefer  mit  ein  wenig  Stfcmalg  m 
eine  Pfanne,  unb  mad>t  mit  ein  paar  Söffet  Dito  Wtty  eine  braune 
©mbrenn,  gibt  fie  an  bie  £tter,  unb  läft  biefe  Sauce  gang  furg 
unb  birfli^t  einfocf)en.  33or  bem  ^nrfd)ten  gibt  man  ein  Wenig  *fc« 
momenfaft  barauf.  STuf  biefe  Slrt  fann  man  au$  TOerer  unb  SRet* 
ger  Mlrifrenr  9lüt  ift  1  befoubW v gu 'bemerfeny  txfß "  märt  jebB '  »bn 
biefen  Gattungen  gleifö,  ef^matt  tö  Dunflet,  in  (Sfftg  unb  SBaffer 
ein  paar  Minuten  auffod&en  täft,  weldfjeö  aber  wieber  baöon  abge* 
feifjet  werben  muß,  bamit  e$  feinen  unangenehmen  gtfögefcfcmatf 
verliert. 


304U  S&ilbe  @inten ,  gefriert  unb  gebraten« 

3Me  witben  (Snten ,  wenn  fie  fd&on  einige  Sage  in  (gfffg  ge* 
beifct  worben,  ftnb  ^fergu  am  taugten.  Sie  werben  auf  ber 


Digitized  by  Google 


125 

.  - 

$ruft  orbentlicfc  in  pi<?r  ober  fc$t  !Ret^en  wedtfelmeife  mit  Specf 
imb  £imonienfd)alen  gefpiif t ,  gefalgen  unb  gepfeffert,  bann  in  ber 
9föfjre  ober  am  Spieße  gebraten,  mit  JKafym  unb  (Sfftg  betropft, 
unb  mit  ber  Sauce,  welche  abgetropft  ifl,  gur  Safel  gegeben. 

305-  miibe  Qlnten,  btaun  qebünftet. 

SRacfybem  bie  wilben  (Snten  gefafgen  unb  gepfeffert  finb,  derben 
auf  gleite  9lrt,  wie  bie  gifd^otter,  gebünffrt,  mit  3utfer  braun 
eingebrennt,  ober  Wifl  man  SReljl  barauf  (täuben,  fo  muß  man  bie 
Sauce  gutior  furg  einfachen  laffen,  bte  bie  3wiebel  auf  bem  ©oben 
.braun  iß  5  fobann  wirb  erf*  «Webt  barauf  gefiaubt,  unb  ßwiebefo 
unb  .(Sfftg  bagu  getban.  3Ran  fann  auej>  fiatt  be$  orbinären  (£f* 
ftg$  SBeriram*  ober  £imbeerejfig  furg  einfodjen  lajfen,  unb  fo  mit 
ber  Sauce  gut  $afel  geben. 

306*  ^teblntfmcr  *ii  btaten. 

SSenn  bie  SRebfyüljner  fauber  gepu&t  unb  aufgenommen  finb, 
fallet  unb  pfeffert  man  fte,  fdjnetbet  eine  «£>anb  grofj  gang  bünne 
Spetf  fd;ejben ,  umbinbet  bie  Sfcebfyüljner  mit  jDtefem  Spetf,  biegt 
ifynen  finget  unb  güjfe  ein,  brefflrt  fte  gut,  brät  fie  fobann  am 
Spieße,  mit  ©utter  unb  £imonienfaft  betropft,  unb  Wenn  fte  au$; 
gebraten  fmb,  fonnen  fte  mit  frtföen  Simonien  gur  Xaftl  gegeben 
»erben.  Statt  be$  (Sinbinben*  fann  man  bie  {Rebl)ufmcr  au#  mit  ' 
feinem  Spetf  fpitfen. 

®$nepfen  gu  braten. 

9Ran  rupft  unb  ffammirt  bie  S#nepfen  fauber  ab,  unb  nimmt 
fie  aue  (eigentlich  fallen  fie  gar  ni$t,  wenn  e*  nid>t  bie  ^oc^fle 
Stotl)  erforbert,  au6gewafd)en  werben);  bann  muffen  fte  gut  gefal* 
gen  unb  gepfeffert,  orbetitltd>  breffirt,  bie  Söffe  unb  glügel  umgebo* 
gen,  fobann  ber  Schnabel  beim  rechten  glögd  burd)gef*oc£en,  unb 
am  Spieß  gebraten  werben.  $)a*  3nnere  nimmt  man  bi«  auf  ben 
SDtagen  tyerau«,  welker  wegfommt;  ba6  anbere  wirb  afleG,  nämlic^' 
bie  ©ebärme  unb  Seber,  nebf*  3wi«befo  unb  Stmonienföalen,  Hein 
gufammengeljacft ,  ein  wenig  Semmeibrofeln  mit  Butter  in  einem 
Siegel  geroßet,  unb  ba*  £(eingeijaäte,  wie  audj  ein  wenig  Söein 
unb  Simontcnfaft,  unb  ein  wenig  Saig  unb  ©ewfirgnageln  bagu 
aeaeben  SMefefc  wirb  fun  einaefodbt,  etlidbe  bünne  Semmelfdbniöeln 
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in  6djmalj  auögebatfen,  in  SBein  eingetaucht,  auf  bie  ©djüffel 
gelegt,  bcr  ©djnepfenfotty  ISffelweife  barauf  gelegt,  unb  mit  ben 
gebratenen  @ctynepfen  gut  Safel  gegeben. 

308.  ^cbf)ühnci  mit  ®almt. 

2)ie  9ftebfyüf>ner  werben  gepufct,  gefpteft  unb  gebraten,  bann 
wirb  ber  tfopf  fammt  bem  £alfe  abgenommen,  ferner  n>irb  ber 
Sftütfgrat  fammt  bem  6tofjbein  gang  beljutfam  abgetöß,  bamit  baS 
«jpulm  »on  com  gang  bleibt,  ber  ©rat  unb  ©top  wirb  mit  eini* 
gen  in  Sctymalj  gebarfenen  €>emmelfd)nt{jeln  tn  einem  Dörfer  fein 
gesoffen,  in  eine  Sfcaine  gegeben,  mit  bem  S3ratfaft  ttom  £u^n, 
nebfl  einem  ©Ia$  rotten  2Bein  unb  einem  ©tütfd&en  töutter  gut 
»erfod&t;  bann  wirb  er  burd)  ein  6ieb  geflricfcen,  auf  bie  ec^üffcl 
angerichtet,  bte  $ebl)üf)ner  barauf,  ber  Äopf  fammt  bem  Äragen 
tt)irb  lieber  auf  bie  ©ruf*  geßetft,  unb  ber  9tanb  ber  6d$ffel 
wirb  mit  (Srouton,  baä  ifi,  mit  gierltch  gef<$nittenen,  gebaefenen 
©emmelfdjnifceln  belegt,  unb  nebfi  aufgefömttenen  Zitronen  sur 
Safel  gebraut.  * 

309.  ®ine  ©almi  von  Wehhülynezn  auf  eine 

anbete  SIrt» 

9ttan  nimmt  9tebf)üfmer,  fo  »fei  man  brauet,  pufct  unb  fpteft 
fte  gehörig,  gibt  fte  nebfi  einigen  6tücfen  ©peef  unb  ein  paar 
6$ni&c$en  6c^infen  in  eine  (Safferofle,  gibt  ein  @la$  2Bein  unb 
einen  Soffel  öofl  braune  6uppe  barauf,  unb  lafjt  in  biefem  6ube 
mit  einer  ganjen  3w'ebel,  m^  em  Pafl*  ©ewürgnägeln  bewerft,  bie 
SRebljüljner  fo$en,  bis  fte  meid)  ftnb.  2)ann  nimmt  man  bte 
SRebljüfiner  au6  bem  Sube,  unb  fettet  btefen  6ub  in  eine  anbere 
Gafferoae,  gibt  eine  £anb  »oü  fein  gefclmtttenen  $eterfUtenfraute$ 
nebft  (SbampfgnonS  unb  ein  wenig  6emmelbrofeln  barju.  2)iefe$ 
laßt  man  gufammen  furj  einfachen,  gibt  e$  bann  in  eine  @c$üffel, 
t>k  föebijütyner  barauf,  unb  fo  jur  $afe(. 

,  310.  etfmepfen  auf  SalmU 

iftad&bem  bie  6dmepfen  fauber  gepufct,  auf  ber  8rufi  gefoitft, 
unb  im  ©afte  gebraten  ftnb,  wirb  bie  gange  23rufi  unb  bie  untern 
33ügel  fcfyon  abgelofet;  ba$  Qßorbere  fcon  ben  glügeln,  ber  dürfen 
unb  ber  gange  Wintere  Xtyli  wirb  alles  im  Dörfer  Hein  gufammen* 
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geftoffen,  unb  gebacfene  @emmelfc$ni6eln  barunter  gegeben;  fobann 
foefct  man  biefeä  tn  rotfyem  2Bein,  mit  etwas  gieifcfyfuppe  »ermifetyr, 
tmb  treibt  e$  burc$  ein  ©ieb,  bamtt  ba$  Beinwerf  bat>on  fommt, 
fod&t  ben  #ou),  wie  fcorfyin  gemetbet,  unb  gibt  auc$  biefe*  $urd)< 
paffirte  barunter,  läßt  e$  gufanunen  mit  einem  ©tuefd^en  ^udtz 
auffod;en,  gibt  btefe  6almt-auf  bie  ScJ&üffel,  unb  bie  ©ruf*  unb 
Bügel  barauf.  2)tan  fann  auety  bie  ©Rüffel  an  ber  §elte  fyerum 
mit  gebaefenen  2Ranbeln  gieren ,  welche  auf  folgenbe  2(rt  gemacht 
'  »erben:  9Ran  nimmt  etliche  SÄanbeln,  fd)Weflet  unb  ftojjt  fie  mit 
einem  ©tüdjen  Sudtt  re$t  fein;  baju  fommt  ein  wenig  Butter, 
ein  gan^S  (Si,  unb  fo  siel  9fter)l,  baß  e6  einen  feften  $eig  gibt, 
welken  man  einen  SHefferrücfen  i)i(f  auswalzet.  9Kan  fticfct  tf^n 
fobann  mit  einem  SWanbelmobeö  au$,  bädt  fit  braunlid^t  aus  bem 
<5<$mal$e,  bejietft  bie  6almi  bamit,  unb  gibt  e$  jur  $afel.  $)er 
6c^nepfenfopf  wirb  mit  ber  <5pifce  be*  6c$nabel$  t>on  vorn  in  bie 
Bruf*  gefteeft. 

311.  ftrammetftoögel  gebraten. 

9toc$bem  bie  Bogel  gerupft  ftnb,  werben  bte  güfje  unb  glügel 
umgebogen,  eingefallen,  an  ben  (Spieß  gefteeft,  mit  Butter  betropft, 
unb  fernen  gebraten.  (S&e  felbe  fertig  ftnb,  »erben  (ie  mit  feinen 
6emmeibrofcln  befxreut,  no$  ein  wenig  überbraten,  unb  $ur  Safet 
gegeben.  6ie  werben  au#  auf  eine  anbere  Slrt  gebraten:  2Han 
binbet  fte  nämlict;  mit  feinem  Specf  ein,  gibt  fie  in  eine  flache 
Bratpfanne,  mit  etwas  ganjen  SÖactyfjolberbeeren  unb  ein  wenig 
3u$r6uppe  auf  ben  Bobcn,  legt  bie  Bogel  barauf,  unb  laßt  fte 
in  ber  9föfyre  braten. 

319«  <ginen  Safatt  $u  bvaten. 

tiefer  wirb  gut  eingefallen  unb  gepfeffert,  mit  Butter  unb  8t* 
monienfaft  betropft,  unb  nacfybem  er  in  6aft  gebraten  ifi,  Wirb  er 
auf  bie  $afel  gegeben.  2BemJP  beliebt,  fann  tl)n  audj  in  6pe<f 
etnbmben  ober  fpitfen. 

313.  Sxammetit>öqel  mit  garce  in  Rapfctn. 

an  nimmt  bie  Sögel,  rupft  unb  pufct  fte  rein,  fcit)nctbet  je* 
bem  Bogel  ben  TOcfen  auf,  nimmt  aM  fowenbige  ©erippe,  bi$ 
auf  bie  Bruft,  tyeraue,  unb  gibt  in  bie  übrige  £aut  Hein  gefcfmft* 
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tenen  Specf  mit  ©djinfen  Innern.  §etnacf>  nimmt  man  bte  SBogcl* 
£eber  nebfi  einigen  ©eflügetteberd)en,  mad)t  ba&ort  eine  garce, 
%  nimmt  ein  Rapier,  mad)t  lauter  Keine  gletd?  ruttbe  ßapfetn  (Be* 
d)erlein)  barau«,  befreiest  jebeS  berfelben  mit  *Pro&encer*Del,  gibt 
in  jebe6  einen  tfoffel  »otT  garce  unb  bte  eingefüllten  Bogel  barauf, 
*ei  melden  bie  93ru{l  auöwenbig  fommen  muß,  überlegt  jeben  Bo* 
gel  mit  einem  ©d)nifcd)en  6pecf,  fleOt  e$  in  eine  ni$t  $u  l)etße 
9iot)re,  läßt  e$  braten,  madjt  »on  bem  übrigen  ©erippe  unb  ®e* 
bärme  eine  braune  6auce,  gibt  $u  jebem  Bogel  einen  Soffel  »oll, 
unb  fo  jur  Safel. 

314.  (vi nc  junge  Strf&enne  ju  braten« 

SRan  pufct  unb  fpieft  btefelbe  wie  $ebt)üt)ner,  fafjet  unb  tofir* 
aet  fte  mit  ©ett>ur$nögeln  unb  Pfeffer  ein,  brat  fte  ganj  im  6afte, 
betropft  fte  öfter  mit  Butter  unb  (Sitronenfaft,  unb  gibt  fie  aur 
Safel. 

315«  €Rnen  alten  3Krf£ar)n  jtt  fcdfjctt. 

SJkn  rupft  unb  flammirt  benfelben,  tt)tfcr)t  iljn  mit  einem  Zufyt 
rein  ab,  fd)neibet  tt)n  am  dürfen  auf,  I5ßt  bte  beiben  glügel,  bie 
Hinteren  6ct)enfel,  ben  fragen  unb  ben  tfopf  an  ber  £aut ;  baö 
Hebrfge,  bie  ©ruft  mit  allem  anberen  ©erippe,  bie  0ebeine  nimmt 
man  au«  ber  Bruft,  fdjneibet  ba§  an  berfelben  befmblid)e  gleif$ 
ab,  unb  gibt  ein  IjalbeS  $funb  @pecf  baju,  fd)neibet  biefeS  nebft 
jtt>ei  fiotl)  €arbellen  $u  einer  garce  sufammen,  »ermengt  fte  aud) 
mit  feinen  (5itronenfd)alen  unb  <5d)alotten ,  fallet  unb  n>ür$et  fte 
mit  einigen  gesoffenen  ©ettmranageln,  gibt  biefe  garce  n>ieber  in  bie 
leere  £aut,  ben  Birfyafa  hinein,  *mb.  nSijet  fte  gut  gufammen;  »on 
außen  binbet  man  ifm  wieber  in  Specf  ein,  brat  il)n  mit  ein  m* 
«ig  guter  3u*'  @uppe  in  einer  Bratpfanne,  unb  wenbet  iljn  öfter 
um.  93 cn  ben  übrigen  Beinen  fod)t  man  gute  (Suppe,  unb  läßt 
fie  bi$  jur  ©lace  einfocr)en.  Beim  &nrid)ten  wirb  ber  @pecf  ab* 
genommen,  bte  Bratfauce  mit  ber  ©lace  barüber,  unb  $\t  $afel 
gegeben. 

316«  <£tnen  3taer£a$n  }U  frühen» 

3(t  ber  5Iuerr)ar)n  alt,  h>fe  e*  gemeinfgtid)  ber  gall  fft,  fo 
rupft  unb  pu&t  man  benfelben  rein,  nimmt  tyn  au*,  unb  lofet  il)m 
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bad  S3ruftbein  ab.  (Dann  nimmt  man  etwas  bicf  gcfd>nfttcnen  <5pccf, 
fallet  unb  wenbet  il)n  in  gesoffenen  ©ewüranägeln,  Pfeffer,  fein 
geriebenen  geborrten  Kräutern ,  alä :  Slwmian  unb  SBaftlifum,  um, 
fpteft  ben  5lucrl)af)n  auf  bet  ©ruft,  ober  gte^t  nur  btefen  ©peef 
ringe  r)erum  bur$,  gießt  bann  ein  wenig  SBeineffrg  unb  ein  ©lad 
2Bein  barauf,  unb  läßt  tyn  in  biefer  SDkrinabe,  gut  jugebeeft,  über 
%\ä)t  liegen;  ben  anberen  Sag  fann  man  ihn  am  Spieße  braten, 
ober  in  einer  (Safferofle  mit  gett  unb  3^^be(n,  unb  laßt  ifyn  mit 
ber  barin  befinblkten  <5auces  wei<$  bünften.  3uU$t  Fann  man  biefe 
6auce  fura  einfoetyen  laffen,  beim  Slnrtdt)ten  barüber  geben,  unb  $ur 
Safel  fallen.  2lu$  fann  man  eine  ßapernfauce  nad)'  9*ro.  80 
barüber  geben. 


IDan  $nbiantn,  ^apanntn,  ffraulartwi  utto 


317»  3n5>tan,  gebraten  unb  gefällt. 

2Benn  ber  3nbian  gepult  unb  aufgefänitten  ift,  fo  fu($t  man 
fo  gut,  ald  möglich,  fca6  örußbein  bat>on  au6jul5fen,  unb  nac^bem 
ber  itropf  berauegenommen  ijt,  wirb  ber  3nbian  ein  wenig  unter* 
griffen,  unb  fobann  eine  gute  güHe  l)inein  gemalt.  -3flan  treibt 
ein  SSiertelpfunb  £reb6butter  ab,  rüljrt  fobann  wer  ßier  barein, 
fdt)ält  $wef  tfreujer  *  ©emmel  ab,  fcfyneibet  fie  fein  würflet  auf, 
quirlt  um  gwei  äreujer  fügen  föafjm  mit  brei  ©ierbottern  ab,  gibt 
eS  auf  tote  6emme(n,  läßt  eö  weichen,  tljut  e$  fobann  in  baS  2lb* 
getriebene  pon  Butter  unb  (Siern,  fallet  e$  mäßig,  gibt  ein  wenig 
Sftutffatennuß  barauf,  unb  füllt  ben  Jtropf  be$  3nbtanS  bamit,  bin* 
bet  eö  gut  ju,  fyatft  bie  glügel  unb  güße  weg,  läßt  ben  Äopf  aber 
baran,  fallet  unb  pfeffert  ifyn,  binbet  ir)n  in  ein  Rapier,  weites 
gut  mit  Butter  befinden  wirb,  ein,  unb  brat  tljn  fer)r  langfam, 
bamit  er  mürbe  werbe.  S8or  bem  «nri$ten  wirb  ba*  Rapier  weg* 
Genommen,  unb  ber  3nbian  no$  einmal  mit  Sutter  betropft,  um 
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ifmt  eine  föoue  garbe  gu  geben.  Sßenn  er  groß  ifi,  fo  fann  er 
immer  3tt>ef  Stunben  braten. 

318«  (S in cn  3nt>tan,  braun  gebünftet,  mit  Furier 

@auee« 

9ta$bem  ber  3nbian  gehörig  gepufct  unb  zubereitet  ift#  brter)t 
man  audj  ba$  33rufW>ein  au$,  faljet  tf)n  ganj  mäßig  ein,  fegt  auf 
ben  $5oben  einer  (Sajferotle  ober  einer  SRaine  Specf,  wo  er  eben 
hineinpaßt,  gibt  and)  etliche  groß  gefdjmittene  Rubeln,  mit  etlichen 
©eroüranägeln  befteeft,  auefy  etliche  3Q3ur$eln,  al8 :  gelbe  *Hüben, 
$afiinaf  unb  Sellerie  baju,  legt  ben  3nbian,  ber  fc^on  breit  bref* 
ftrt  fetyn  muß,  barauf,  unb  läßt  e$  fo  eine  Söeile  jugebeeft  bünften; 
fobann  lagt  man  biefe  Sauce  fur$  einfocr)en,  biß  fiä)  bie  2Bur$eln 
auf  bem  23oben  bräunlicfyt  anlegen  5  ber  3nbian  toirb  öfter  umge* 
roenbet,  nacr)  unb  nadj  etroaö  3u8*  Suppe  unb  ein  @la$  2Öein 
barauf  gegeben,  unb  mit  biefem  furj  bräunltcr)t  euigefocr)t.  93or 
bem  8nridr)ten  treibt  man  biefc  Sauce  burcr)  ein  Sieb,  gibt  jte  ttrie* 
ber  an  ben  3nbian,  fügt  au$  etliche  Ölte  ober  Trüffeln  baju, 
unb  ttenn  ledere  gut  abgetragen  unb  abgeburftet  (inb,  läßt  man 
fie  ein  toenig  bamit  auffoeben,  richtet  ben  3nbian  auf  bie  Scpffel, 
unb  gibt  bie  Sauce  fammt  bem  Uebrlgen  barüber.  2luf  biefe  2lrt 
fann  man  au<$  Kapaunen  ober  ^oularben  bünften. 

319*  (Sitten  orbinär  gebratenen  Kapaun. 

9la<$bem  ber  Kapaun  f$on  gepufct  ift,  fo  fc&netbet  man  bie 
güfje,  bie  ßlügel  unb  aud)  ben  fragen  baoon  ab,  ba$  SBrußbein 
roirb  eingebrüeft  unb  auSgetöft,  ber  Kapaun,  rote  geroofmlic§,  ein* 
gefallen,  fobann  gehörig  nifammengefcfyobeu ,  unb  gut  brefftrt,  bamit 
er  gana  runb  auöfie^t,  an  ben  Spieß  gefteeft,  ganj  langfam  gebra* 
ten,  immer  mit  Butter  betropft,  unb  inbem  er  nocf>  im  Safte  ift, 
aur  $afel  gegeben. 

320»  @in  §81  anget  von  übriggebliebenem 
Snbian  mit  »efd^ame». 

$at  man  übriggebliebenen  gebratenen  3nbian,  fo  gerottet  nwn 
ihn  in  ff  eine  Stüde,  mad)t  fobann  ein  guteS  toetc^eö  5kfcf)amett 
nadj  Äro.  290,  legt  ben  3«Wan  Weber  auf  eine  Sdjniffel  gan$  311* 
famnwt,  unb  gibt  groifcfyen  jebee  ©tut!  t>om  3nbian  ein  folct)e$ 
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fkf*am*H  barem.  $ot  ber  ättbton  fttoer  feine*  J#t(gc  gorm, 
fo  übergießt  man  iljn  mit  jnlafitencr  S3ntter ,  beftreut  lfm  mit  feinen 
©emmelbrofeln,  unb  gibt  H)n  in  einen  Reifen  £)fen,  «§at  er  eine 
f*5ne  gorm  befommen,  fo  gibt  man  tlm  jur  Safel. 

321.  ©inen  ßapaun  mit  3Rufd)eln» 

•!Ra*bem  ber  Kapaun  fauber  gepufct,  eingefallen  unb  im  Safte 
gebraten,  ma*t  man  Bon  einem  ©tütf  SButter  unb  ein  paar  Süffel 
&otl  Sttefjl  ein  li*tgelbe$  (Stnbrenn,  gibt  einen  Soffel  Doli  ©uppe 
mit  einem  93tergla$  t>oll  SBein  barauf,  unb  jroanjig  rein  abgen>a* 
f*ene  SDiufd^eln  barein,  läßt  biefe  in  ber  ©auce  auffo*en,  gibt 
au*  ben  üforbrdtenen  tfapaun  bnju,  unb  läßt  benfelben  Ho*  ein 
SDtol  bamit  auffteben.  2)ann  rietet  man  il)n  nebj*  ben  9ftuf*eln 
aur  Safel  an. 

332*  &apani\en,  mit  SItifierit  gefüllt,  unb 

gebrätelt. 

9)ton  nimmt  aroanjig  ©tütf  frif*e  äußern  ^  ein  ©tütf  8uttet 
*on  3tt)ei  Sou),  unb  eine  £anb  t>oü  ©emmelbrofeln,  laßt  bie  Suf* 
ter  gerfließ en,  gibt  bie  ©emmelbrofeln  barein,  bie  Slufiem  baju,  nebfi 
ein  roenig  ©alj  unb  5Ku$fatenblfttf)e,  rübrt  alle«  uhtet  einanber, 
unb  bie  Puffern  barunter,  füllt  ben  ßapaun  bamit  ein,  unb  brät 
tf)n  im  ©afte.  ©obann  ma*t  man  &on  S3utter  unb  Sftefyl  ein 
wenig  gelbe«  ßmbrenn,  gibt  einen  S5ffel  »oll  gute  gleff*fuppe,  bie 
SBratfauce  »om  Kapaun,  30  ©tücf  Sluflern,  n>ie  au*  ben  ©aft 
einer  Zitrone  baju,  unb  läßt  alles  $ufammen  t>etfo*en.  S3efm  3fo* 
richten  legirt  man  bie  ©auce  mit  (Sierbottern,  unb  gibt  es  gur  Safel. 

323.  @tnen  gebratenen  fiapaun  auf  Swfanenart* 

«gierju  wirb  ber  Äapaun  ni*t  geflogen,  fonbern  mit  jiebenbem 
rotten  2ßetn  getränft;  fobalb  er  tobt  ift,  n>frb  er  glei*  ganj  tro* 
efen  gerupft  unb  gepufct;  trenn  er  aufgema*t,  unb  ber  Äropf  §e* 
rauSgenommen  ifi,  fo  untergreift  man  iljn  ganj  fubtil,  l&fet  bie 
«f)aut  üon  bem  £eibe,  gießt  bem  Kapaun  fjeiße  Butter  unb  ?imo* 
nienfaft  3m(f*en  #aut  unb  glctf*,  binbet  f!e  an  bem  fragen  gut 
jufammen,  binbet  ben  Jtapaun  au*  mit  ©petf  ein,  brät  tyn  ganj 
faftig,  betropft  tyn  öfter  mit  93utter  unb  Stmontenfaft,  unb  gibt  u)rt 
fo  jur  Safel. 
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3£4.  &ine  toeiü  Qebünfkete  Wculatbc,  vbet  einen 
Kapaun  auf  (Scampi qnvn&. 

$ie  Kapaunen  ober  *ßoularben  werben  auf  eben  bie  Strt  gepu&t 
unb  breffirt,  wie  bie  vorigen,  fobann  in  eine  *Raine  ober  in  eine 
(Safierofle  mit  ©peef,  3^iebeln  unb  SGBurjeln  gelegt,  unb  jugebeeft 
gebünftet;  fte  muffen  auefy  öfter  umgewenbet,  unb  immer  ein  wenig 
gute  gleifdjfuppe  bawuf  gegeben  werben  ;  bann  lagt  man  bie  <Sauce 
fur$  einfachen,  unb  bamtt  etwa«  Champignons  in  SButter  bunten. 
6obalb  biefj  gef$el)cn  tfl,  gibt  man  bie  Champignons  auf  bie  6d^üf? 
fei,  legt  baS  ©ebünftete  barauf,  unb  rietet  e$  jur  Sttfel  an. 

32  5.  UebttQQebliebene*  Dem  gapaun  vbet 

£at  man  Uebriggebliebeneö  vom  tfapaun  ober  3nbian,  fo  nimmt 
man  SÖutter  in  einen  Siegel,  gibt  6emmelbrofeln  barein,  unb  täfjt 
fie  ganj  gelblidjt  werben ;  tl)ut  ferner  fein  gefyacfte  (satbellen  mit 
etwa«  *ßeterftlienfraut,  fobann  ein  wenig  gleifcfjfuppe ,  wie  atu$ 
©ratenfauce  unb  Simonienfaft  baju,  gibt  bann  bad  ©efönittene 
fyinetn,  unb  täft  ed  bamit  auffoetyen. 

326.  <$tne  alte,  mtögdöftc  S&enne  mit  Weit. 

m 

9tod)bem  bie  «jjeune  trorfen  gerupft  worben,  unb  noc$  nid^t 
erharrt  ifi,  fo  fc^neibet  man  fte  unten  am  9iücfen  auf,  löfet  bie 
£aut  mit  einem  ginger  ganj  von  bem  23ein  am  SRücfen  ab,  tue 
unteren  33üget  fd)netbet  man  beim  elften  ©liebe  ab,  bamit  J>ie  güße, 
unb  an  beibeu  6eiten  baS  erfte  ©lieb  noc$  an  ber  £aut  bleibt ; 
Don  ber  ©ruft  wirb  bie  «jpaut  au$  gana  abgezogen,  bie  glügel  lo* 
fet  man  wieber  beim  erften  33ein  ab,  unb  läßt  bicfelben  aud)  an 
ber  £aut,  wie  auety  ben  .£>al$  unb  #opf  fangen;  man  forgt  aber, 
baß  bie  «§aut  niefct  $u  weit  aufgeriffen  werbe.  S3on  vorn  wirb  fte 
gar  nid^t  aufgefdjnttten,  fonbern  man  nimmt  ba$  3nnert  l)erau6, 
Wenn  bie  $aut  baoon  abgelofet  ift.  5ln  ber  £aut  barf  nichts  ate 
bie  güfe  fammt  bem  erften  ©lieb,  unb  be3glet$en  au$  bie  glügel 
unb  ber  $opf  fammt  Äragen  l;äugen  bleiben.  SBon  ber  Sruft  wirb 
fobann  baä  gleifd)  aüeö  fyerabgenommen,  wie  aud)  baö  am  6c$en* 
fei  noefy  beftnblicfye ;  von  biefem  macfyt  man  eine  garce  nad)  3Rro. 
7,  rüfyrt  fte  mit  no$  ein  paar  (Siern  ab,  fallet  fte,  unb  füllt  bie 
leere  £aut  bamit  ein,  aber  niefct  voll,  weil  bie  garce  aufläuft 
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brücft  fte  gana  ftacr)  auäeinanber,  na!)t  bie  £aut  gut  au,  legt  fte 
fobann  in  eine  Söraife,  na$  9cro.  4,  imb  I5fjt  fte  barin  auffocr)en>  . 
£at  man  feine  23ratfe,  fo  fluttet  man  gute  fette  gleifcr)fuft>e  in 
einen  Sigel,  gibt  einige  Söurjeln  gelber  föüben,  <5eflerie,  ^aftfnaf, 
eine  gan^e  3roicbel,  mit  ©enmrjnageln  bewerft,  baju,  legt  bie  «£>emte 
barein,  unb  laßt  fte  in  bem  (5ube  auffo^en.  3nbeffen  focr)t  man 
einen  9fei6  in  guter  gletfdtfuppe,  nur  fo  lange,  bis  er  aufgegangen, 
unb  bie  ©upt>e  gana  eingefügt  ift;  bann  legt  man  nen  Seid  in 
eine  <5d)üffel,  gibt  ein  ©tücfdjen  Sutter  baju,  fallet  tyn,  unb  f$15gt 
ein  paar  (Sier  barem,  legt  fobann  bie  £<5lfte  »on  bem  9Rei6  auf 
eine  (S^üffel,  welche  mit  Butter  beftrtcr)en  ift,  gibt  bie  £enne  ba* 
rauf,  unb  bie  anbere  «^älfte  9iei6  barüber,  bamit  bie  «jpenne^gana 
bebeeft  ift,  ftreut  geriebenen  $armefanfa$  barüber,  laßt  ifm  in  ber 
föofyre  eine  gelbe  garbe  befommen,  unb  gibt  fte  jur  $afel.  SBenn 
man  (einen  j?ä$  r)at,  fo  gibt  man  SButter  unb  ©emmelbrofeln  barauf. 

«3 7*  (Sin  gr  Wirrer,  übriggebliebener  Snbtan, 

auf  rufTif*e  5Trt* 

ÜRan  nimmt  ttom  gebratenen  3nbian  übriggebliebene  ©tücfc$eri, 
gibt  6alj  unb  Pfeffer  auf  einen  Heller,  unb  beftreut  jebeS  @tücf* 
d^en  »om  3nbian  redr)t  btcf,  legt  e$  bei  einer  ftatfen  Olut  auf  ben 
ffioft,  läßt  ed  auf  beiben  Seiten  braten,  unb  gibt  e$  fogleicfc  aur 

328.  Sttnge  töübner,  ganj  orbtnät  gebraten* 

üftac^bem  fte  fauber  gepujjt  flnb,  brücft  man  ifjnen  baS  93ruft* 
fcein  ein,  nimmt  c3  fobann  r)crau3,  fallet  unb  pfeffert  fte,  biegt  bie 
güße  ein,  brät  fte  bei  rafdjetn  geuer  am  ©pieße,  betropft  fte  öfter 
mit  Butter,  unb  toenn  e$  Mitbt,  fann  man  fte  auet)  aulefct  mit 
(Semmelbrofeln  betreuen,  bamit  noer)  ein  wenig  überbraten,  unb 
fogleicr)  aur  $afel  geben. 

329*  gdcaffirte  &üf>neu 

2ßenn  bie  £>üfyner  noer)  flein  ftnb,  fann  man  fie  gana  geben; 
ftnb  fte  aber  grop,  fo  mup  man  fte  aergltebern,  n>elcr)e3  bei  mittel 
mäfjigen  ^übnern  in  adt>t  tyäle  gef<Sr)er)en  foll,  uantlicr) :  bie  aroef 
r)tnteren  unb  bie  |tt)ei  öorberen  SBügel,  bie  ©ruft  gana,  Äopf  unb 
fragen  beifammen,  bann  ben  6tara  unb  föücfen  in  ynä  Steile. 
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ipic  t^ü^ne^  werben  fobann  in  einer  SBratfe  ober  guten  gleifchfuwe 
wei#  gefönt,  eine  gricaffee  nach  9^ro.  68  barüber  gegeben,  unb 
Safel  angerichtet. 

330,  £ü(mer,  im  Slut  gefcünfh*. 

Sftachbem  bie  «£)üf)ner  gepujjt,  unb,  n>ie  bie  vorigen,  gergltebert 
ftnb,  legt  man  fte  mit  einem  Stücf  33utter,  mit  fein  gefchnittenen 
^wiebeln  unb  Stmonienfchalen  in  einen  Siegel,  läjjr  fte  eine  SBeile 
fünften,,  ftäubt  ein  tt)enig  5Kef)l  barauf,  unb  gießt  gleifchfuppe  unb 
ein  wenig  Sßeinefftg  hinein,  bamlt  eS  eine  gan$  furje  Sauce  gibt 
SSor  bem  3lnrid)ten  gibt  man  ba$  SBIut  nebf*  einem  flehten  Stücf* 
ctycn  3uda  barein,  unb  läßt  eö  unter  beftänbtgem  Kühren  nod) 
ein  SKal,  auffteben,  biß  bie  Sauce  gan$  bicflicht  ift.  9Ran  fann 
auch,  wenn  man  will,  eine  ganje  3wiebel,  mit  ©ewürjnageln  be* 
fkcft,  bamit  »erfochen  laffen.  Ißox  bem  Anrichten  nimmt  man  bie 
©ewürjnageln  hetauS,  rietet  bie  £übner  auf  bie  Schüffei  an,  gibt 
Mf  CHH  baruf**,  h»*  bj*  <^ife  fobm 

331«  3tmge  J&ü£ner  mit  6$ampignon$. 

tDie  #ü!jner  werben  rein  gepufct,  gewafchen  unb  fd>5n  brefftrt. 
3)ann  werben  fie  in  guter  gleifchfuppe  abgefod)t;  bie  Champignon* 
werben  gepufct,  gewafchen,  in  einer  SHaine  mit  Stüter  unb  fein  ge* 
fönittener  ^eterftlte  gebüttfiet,  fobann  angerichtet,  bie  £ül)ner  ba* 
rauf  gegeben,  unb  fo  $ur  Safel  gebellt. 

i 

332.  Simoc  &übnet,  gefüllt  unb  gebraten. 

3Ran  pufct  unb  wäfdjt  bie  4?üfjner.  S^a^bem  fie  auägenom* 
men  ftnb,  untergreift  man  fie  beim  jftopfe,  wie  eine  Saube,  fobann 
nimmt  man  auf  ein  jungeö  $ü(mfein  um  awei  Pfennige  geriebene 
(Semmeln,  ein  eben  fo  gro|je$  Stücf  93utter,  als  bie  Semmel  ifl, 
ein  wenig  fein  gefchnittene  grüne  *ßeterftlte,  Sal$  unb  ettvaä  ÜRuS- 
fatenblütbe.  2)iefe3  mifdf>t  man  unteretnanber  ab,  füDet  eS  in  bat 
^ropf  beS  jungen  £ülntlcinS,  unb  brat  e$,  nad^bem  e3  gut  brefftrt 
Ifc  am  Spieße.  3ft  e6  f^ön  unb  hn  Safte  gebraten,  fo  gibt  matt 
eö  fogleich  3^  3tof* 

333*  Sunge  ^üfctier  mit  fnfdjen  Xrüffehn  - 

2)ie  ^üftner  werben  rein  gepufct  unb  aufgenommen,  baö  93rufU 
bein  auSgelofet,  gut  brefftrt,  gehörig  gefaljen,  unb  in  eine  *Raitie 
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ober  (Safierotfe  mit  einem  Stütf  33utter  gegeben.  £erna$  fchält 
man  frtfdfje  9lrtoffeIn  ober  Trüffeln,  fdjneibet  fle  31t  feinen  ^Blättern, 
gibt  fle  3U  ben  «£>ül)nem,  unb  läßt  aüeö  gufammen  jugebecf  t  bünften. 
3ulejt  ftaubt  man  ein  wenig  Wlefy  barauf,  gibt  ein  ©lad  Sßetn 
b<p,  unb  I5j)t  fte  jufammen  fochen,  bis  bie  «£>üf)ner  weich  ftnb. 
©obarnt  rietet  man  aßeS  nebß  ben  Trüffeln  jur  £afel  an. 

334«  Stinte  ^uftnet  mit  einet  ^tadyelbectfauce* 

9ftan  pflütft  Stachelbeeren  ab,  gibt  fte  neb|*  einem  Stüttgen 
Sutter  in  eine  föaine,  gibt  rein  gepufcte  ^ü^nletn,  welche  gut  bref* 
ftrt  finb,  hinein,  unb  bünßct  fle  fammt  ben  Stachelbeeren  weich- 
3ulefct  wirb  ein  ©lad  SBetn  unb  ein  Stütfd)en  ^udtT  baju  gege* 
ben,  wie  auch  btt  Saft  «ner  Zitrone.  2Benn  aüc6  gut  »erfocht 
ift,  rietet  man  e$  jur  5^afcl  an. 

335.'  ®ebadene  kühner. 

Die  4?üfyner  werben,  wie  bie  »origen,  gepu&t  unb  aergfiebert; 
ftnb  ftc  aber  nicht  gar  Hein,  fo  müffen  »on  ben  Hinteren  Mügeln, 
fo  wie  toon  ber  ©ruft,  $od  $f)etle  gemalt  »erben.  Söenn  fte 
eine  Sßetle  tm  Safye  gelegen  ftnb,  fetyrt  man  ein  Stüd  nach  kern 
anberen  im  9M)l  um,  taucht  e$  in  frifcheS  SEBaffer,  unb  betreut 
e8  fobann  mit  fein  geriebener  Semptel,  bätft  e$  räfch  aud  bem 
(schmale,  gibt  eö  auf  bie  Schüffcl,  befhreut  e*  mit  gebaefener  grüner  . 
<Peterftlie,  unb  gibt  fte  warm  gut  Safe!. 

336.  ®efüUte  unb  au8delöffe  %üf>net. 

fRachbem  bie  $üf)ner  abgesehen  unb  trotfen  gerupft  ftnb,  15* 
fet  man  fle  auf  biefelbe  5lrt  auö,  wie  bie  alte  #enne  in  9hro.  326, 
macht  *on  bem  53rufifletf<h  eine  garce  nach  ^ro-  7/  ffr&t  ^^efe  m$ 
Seiteben  mit  Äreböbuüer  roth,  ober  mit  Sptnattopfer  grün,  rityrt 
ibn  mit  ein  paar  (Siern  ab,  unb  futlt  bie  £aut  mit  biefer  Sarce 
ein,  laßt  fobann  bie  £üf)ner  in  einer  Sraife  ober  fonj*  guten  %Uif%* 
Suppe  mit  SBuraeln  auSfochen,  gibt  fte  auf  gebünflcte  Champignon*, 
ober  auf  eine  Sutterfauce  mit  ÄrebSfchWeifeln  unb  Spargel,  richtet 
biefeS  als  ©arnirung  aierltch  fyerum,  legt  bie  £ül)ner  in  bie  -äftitte, 
unb  gibt  fle  fo  *ur  Safel. 

337«  £afenf)ü*)nct  auf  Ragout. 

Sfatchbem  bie  £ül)ner  gepufct  unb  aufgenommen  ftnb,  werben 
fte  »oit  »orn  über  bie  ganae  Sruft  aufgefchnitten,  nach  ber  %laty 
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au&tnanber  gebrütft,  gtei<$  einem  £afen  formirt,  unb  ftjnett  bie 
»orberen  93ügel,  fo  wie  ber  £a(3,  ber  Äopf  unb  bie  güfe  abge* 
fd^nftten,  man  fpitft  fte  hierauf  mit  feinem  6pea%  gleich  einem  $a< 
fen,  fteeft  fte  an  ben  ©piefj,  unb  betropft  fte  mit  Sutter  unb  Simo* 
nienfaft.  2)a6  glügelfleifö,  bie  Seber  unb  ber  SÄagen,  au*  StalU* 
*ßrieS  unb  etliche  (Sfjampignon*  werben  fein  gewürfelt  jufammen 
gefd^nitten #  unb  baoon  ein  Ragout  nad)  SRro.  10  gemalt,  folc^e« 
mit  ßimonienfaft  unb  etlichen  (Sierbottern  fricafftrt,  unb  auf  bie 
6d)üffel  gegeben;  bie  gebratenen  £ü(jner  werben  barauf  gelegt, 
uno  fo  aur  Safel  gegeben. 

338.  Sfrüfynet  QtiUizt,  vbei  h  la  Staupfyn. 

SQBenn  bie  «&ü!)ner  nodj  nic$t  groß  finb,  gerfd^neibet  man  fte 
nur  jur  .£>älfte,  faljet  fte,  unb  fetyneibet  frifd)en  $f)ümjan,  Sertram, 
SBaftlifum  uno  ©eranium,  gibt  fein  gefömttene  (Sitronenfcfcalen  ba$u, 
reibt  jebe  £a*lfte  mit  biefen  feinen  Kräutern  ein,  gießt  gutes  *ßro* 
t>encer*£)el  barüber,  unb  ldßt  eS  eine  2Beile  fo  ßefjen.  93or  bem 
$nric$ten  brät  man  e$  feljr  fctyneU  auf  beiben  6eiten  auf  bem 
SRofie,  gibt  e$  auf  bie  6d>üffel,  tropft  ©tronenfaft  barüber,  unb 
fejt  e$  aur  Safel. 

339.  (BtiUMe  $ä&net* 

SBenn  bie  #üf)ner  reinlid)  gepult  finb,  jerfd&netbet  man  fte  in 
ttier  Steile,  fallet  unb  pfeffert  fte.  Sobann  nimmt  man  ^eterft* 
lienfraut,  3wtebel,  Schalotten  unb  Simonienfd&alen,  fc^neibet  alle« 
btefeS  redjt  fein,  reibt  bie  «grttyner  barmt  ein,  legt  fte  auf  eine 
ecpjfel,  unb  gießt  gute*  ^rooencer  *  £>el .  barüber.  3n  biefem 
3ufknbe  bleiben  fte  eine  JHSctle;  bann  bepreut  man  fte  mit  geriet 
bener  ©emmel,  legt  fte  auf  ben  9ftoft,  unb  brat  fte  auf  beiben  6et* 
ten  bräunlictyt.  hierauf  macf;t  man  eine  furge  bräunliche  6auce, 
gibt  »on  bem  obengenannten  Äraut  unb  oon  ben  Säbeln  (SmigeS 
I)tnein,  brüift  Sfmonienfaft  barauf,  I3ßt  fte  auffodjen,  rietet  fte  auf 
einer  €$üjfe(  an,  unb  legt  bie  £üf)ner  barauf. 

340.  $üf>net  in  @ffig  abqefvtten. 

9cac§bem  bie  §üf)ner  gepufct,  unb  in  »ier  Steile  aerlegt  ftnb, 
werben  fle  auf  bie  nämliche  5lrt,  wie  ba$  &tmmfleifc$  nad)  9fro. 
294  mit  gutem  SBeineffig,  mit  3wiebeln  unb  $eterftlienfraut  abge* 
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fotten,  gulefct  wicber  mit  feinem  $eterftlienfraut  beftreut,  unb  $ur 
Safel  gegeben. 

341.  Zottben  gefüllt  unb  gebtaten. 

9Racr)bem  bie  Rauben  trocfen  gerupft,  ausgenommen,  unb  auf 
ber  33rufi  ber  Sange  nach  Untergriffen  finb,  fo  wirb  alebann  au  »tet 
Rauben  V4  *ßfunb  Söutter  mit  fünf  ©tern  abgetrieben,  Seber  unb 
ÜRagen  fein  barunter  gefchnitten,  unb  nebß  <5al$,  grüner  *ßeterftlie 
unb  Schnittlauch,  ein  wenig  gute  3Jiilch  ober  füßer  fRafym,  unb 
geriebene  $wei  äreujer  Semmeln  f)inju  gegeben.  5Rit  biefer  fWaffe, 
wenn  gut  »ermifc^t  ifl,  werben  bie  t?icr  Rauben  gefüllt,  gut 
beim  fragen  »erbunben,  am  Spieße  gebraten,  mit  33utter  betropff, 
unb  im  Safte  jur  Safel  gegeben. 

« 

342.  Rauben  mit  SHagcntt  gefüllt  unb  gebtinftet. 

•  5tfan  macht  ein  gutes  Ragout  »on  $J}rie$,  (guter  unb  (3)anu 
pignon*  nach  9fro.  10,  »erbinbet  eS  mit  etlichen  (Sierbottern,  unb 
fußet  eG  in  bie  Rauben,  nachbem  biefe  gepult  unb  Untergriffen  finb, 
auf  bje  nämliche  Slrt,  wie  bei  ben  t>orgemelbeten  erwähnt  worben. 
9Wan  fefct  hernach  einen  Siegel  mit  einem  6tütf  Butter  aufkohlen, 
legt  bie  Sauben  barein,  gibt  Hein  gefcfynittene  £imonienfc$alen,  nebfi 
Salj  unb  Pfeffer  ba$u,  läßt  eö  bünften,  jiäubt  nur  ein  wenig  Wltfy 
barauf,  macht  mit  2Bein  unb  gleifchfuppe  eine  ganj  Furje  (Sauce 
barauf,  unb  wenn  flc  hinlänglich  gebünßet  ftnb,  gibt  man  fte  $ur 
Safel.  . 

343.  Xmtben  in  SBlut  gebünftet  mit  f  leinen 

3tt)iebeln. 

2)iefe  Sauben  werben  auf  bie  nämliche  2lrt  ^bereitet,  wie  bie 
<£)üfjner  in  9lr.  330  befd^rieben  finb,  nur  baf?  man  befonberä  eine 
&anb*oH  f leine  3wiebeln  rem  gepufct,  in  33utter  mit  einem  f (einen 
&M  3utfer  weich  bünftet,  folche  fobann  31t  ben  Sauben  in  bie 
Sauce  legt,  unb  bie  Sauben  beim  einrichten  bamtt  garnirt. 

344.  (Berufte  Zauben  mit  28a$£olberbeeren 

ju  bünften. 

2)ie  Sauben  Werben  gerupft  unb  flamirt,  gemach  ausgenommen 
unb  eingefaljen,  mit  geftoßenen  helfen  unb  mit  Pfeffer  gewürzt,  unb 
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auf  bei  Srufl  fd&on  ondgefettt.  &xn*ä)  gibt  man  etlkfcc  ©dfrntfrel 
©peef  in  eine  «Raine  ober  in  eine  Gafferofle,  gibt  bie  Sauben  baranf, 
eine  Heine  #anbooll  2öacf}f)olberbeeren  baju,  unb  lägt  bie  Sauben 
bamit  bunten,  bie  fr  wei$  fmb ;  gulc^t  gibt  man  öfter  gleifcrXuppe 
barauf,  unb  ein  wenig  geriebene  fdjwarje  Sörobrinbe.  Söcnn  alle« 
gut  oerfodjt  \%  richtet  man  .bie  Sauben  auf  bie  ©Rüffel,  feilet  bie 
©auce  barüber,  unb  gibt  fie  jur  Safel. 

345.  Suitflc  Zaüben  mit  SBeim 

Sftan  ^ufct  bie  Sauben  gehörig,  unb  überbrät  fte  ein  wenig  am 
Stiege.  ©inb  fte  fjalb  gebraten,  fo  nimmt  man  fte -ab,  gergliebert 
fte  geborig,  gibt  fte  fogleicr)  auf  eine  mit  Butter  beftrid&ene  ©ctyüjfel, 
gießt  rotten  2Bein  mit  barauf,  wie  aud&  ein  wenig  Zitronen* 
faft,  unb  ffreuet  feine  ©emmelbrofeln  barüber,  laft  fie  fobann  eine 
r)al6e  ©rnnbe  in  einer  warmen  ?Rof)re,  ober  in  einem  Stotfofen  fo? 
<$en,  unb  gibt  fie  mit  fein  gefcr)mttenen  (Sitronenfcr)alen  $ur  Safel. 

i 

346.  täebtatene  iunge  ©änfe  riet  &nten  mit 

meevtettux- 

SRacfybem  bie  ©anfe  ober  (Snten  gepult,  unb  güj)e,  glügel  unb 
Äragen  bason  abgenommen  ftnb,  werben  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  am  ©piepe  gebraten,  auä)  öfter' mit  Butter  be* 
tropft;  inbeffen  macr)t  man  einen  SDfanbclfren  nad)  87,  gibt 
biefen  auf  bie  ©cpffel,  unb  baö  ©ebratene  Darauf.  3unge  ©änfe 
fonnen  and),  wie  wilbe  (§nten  nadj)  9tro.  305.  jugeridbtet  werben. 

347.  © efedyte  ^dyiiMtvtcn  mit  £imcmenfmtce< 

Sttan  legt  ben  ©dbilbfroten  ein  glüfyenbeS  (Sifen  auf  ben  3ßü* 
efen,  ober  auf  bie  obere  ©c$ale,  fo  lange,  bie  fte  ben  $opf  unb  bie 
toier  güfje  r)erauöftrecf en ;  biefe  febnetbet  man  iljnen  bann  fo  gefcfywinb 
als  möglich  ab,  fefcet  bie  ©d)iibfroten,  wenn  fte  ausgeblutet  unb 
rein  gemafcr)en  in  frifcfyem  ©aljwaffer  ju,  läßt  fte  fo  lang  fieben, 
bt'$  bie  ©cfyale  aufzumachen  ift,  we(c$e0  man  öfter  probiren  muß; 
bann  nhnmt  man  bie  beiben  ©dualen  weg,  unb  bie  ©cr)tlb!rote 
l)erau&,  jiel)t  iljr  fo  gut  als  moglicr)  baö  braune  $5ut$en  ab, 
nimmt  ba6  3nnere  $erau«,  geseilt  e$  in  beliebige  ©tücfe,  mad?t 
eine  gute  ßtmonienfauce  nacr)  91?.  78,  unb  legt  bie  ©cr)ilt>frote  fjinein, 
läfjt  fte  noefy  bamit  auffotyen,  unb  gibt  fte  jur  Safel.  Sftan  fann 
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aud&  nad&  ©efc$ma<!  eine  qjcterpiwnfaucc  na$  Sr».  76  barübet 
umcf)en.  , 

348.  ®<&HMrötett  im  »litte  *u  fo#en 

2)ie  edfn'lbfr5ten  »erben  auf  bie  nämlfcfjc  2lrt  attbweitet,  »ie 
bie  vorigen,  n«i  t>af?  eine  braune  fur$e  @>auce  mit  einem  8rfic! 
Surfer  gemalt  »irb,  »orin  bie  ©ctylbfroten  aufgeloht  werben, 
hierauf  wirb  ba«  Blut  barin  gegeben,  unb  man  rietet  fte  nad) 
ftiebatyoltem  9luffo$cn  an. 

349.  ®$ilbtivtcn  jit  baden. 

Sabbern  biefelben  »Ie  bie  vorigen  gefotten ,  gepufrt  unb  a«' 
tfeeilt  flnb ,  »irb  von  »armem  »eigen  «Bier,  ein  »aar  Giern  unb 
Wtty  ein  gang  büuner  Seig  gemacht,  bie  ©c&ilbffotett  barein  ge* 
towfct,  unb  au*  ber  Butter  gebaefen.  • 


9Han  nimmt  ein  Sßfimb  frifdt>e  unb  gut  ge»afd)ene  Butter,  bie 
abgetroefnet  wirb,  nimmt  fobann  aud&  ein  *ßfunt>  guteö  5Jiunbmef)l 
tf>eiCt  biefeS  in  a»ei  %t)eiU  ab,  jebodj  ju  einem  Steile  et»a6  mefyr, 
als  ^um  anbern.  2)ie  größere  «£)älfte  nimmt  man  auf  ein  großes 
9tubcl6ret,  madjt  bavon  unb  von  vier  (Sierbottern ,  et»a6  fauerem 
Sftafym  unb  SQBein  einen  $eig,  gleich  einem  »eigen  53robteige,  faljet 
it)n,  unb  maefct  ifm  mit  einem  fratfen  Keffer  an,  ftreicfct  iinr  immer 
mit  bem  flauen  Keffer  auöeinanber,  unb  »ieber  gufammen,  btö  ber 
Xhq  ganj  fein  »irb;  fobann  putjt  man  ben  $eig  fauber  mit  bem 
•Btfejjer  vom  23ret  ab,  maetyt  biefeö  red)t  rein,  unb  ßäubt  9J?ef)l 
barauf,  mafyt  ben  $eig  gu  einem  runben  Mafien,  fetylägt  ifyn  in  ein 
$ucfc  ein,  unb  legt  ifjn  an  einen  füllen  JDrt;  inbejfen  nirami  man 
bie  Butter,  unb  bie  geringere  $2Ifie  SÖfc&l,  »alget  beibed  fo  lange 
ab,  bi*  eö  gana  blättrig,  unb  ju  einem  viereef igen  %kde  »irb.  Stenn 
legt  man  ben  $cig  »ieber  auf  ba$  53ret,  naetybem  eö  vorhin  »lebet 
Jauber  abgepufrt  »orben,  »afoet  i^n  fobann  g»eimal  f*  groß  au«, 


350.  SBttttettetg  ju  madycn. 
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öl6  bie  93utter  ift,  legt  bann  auf  eine  £5lfte  $eig  bie  SButter  barauf 
unb  fcfclägt  bie  anbere  «£>älfte  ganj  orbentlicty  barübet,  brüeft  auf 
allen  ©eiten  ben  £eig  aufammen,  bamit  man  »on  bet  33utter  nichts 
fcemerft ,  Wallet  ben  Seig  fobann  na$  ber  Sange  ober  23rette,  fo 
Dünn  al$  moglid),  fdjlägt  tyn  breifa$  jufammen.  ©o  wal$et  man 
ffyn  Drei*  ober  viermal,  unb  fdjlägt  i^n  gang  orbentlicty,  einmal 
i>on  ber  breite,  unb  einmal  nach  ber  Sänge,  aber  jebeömal  breifaety, 
gufammen,  lägt  ben  $eig,  trenn  eö  möglich  ift,  eine  SBterteljhinfce 
an  einem  füllen  Orte  gellen,  unb  mad)t  barauö  hafteten  ober  Stoap* 
fein.  Sie  glatte  fßafkte  mit  Ragout  wirb  auf  folgenbe  2lrt  ge* 
ma$t: 

9)?an  waljet  ben  $eig  einen  ginger  btcf  in  bie  Sänge,  fd&neibet 
fobann  in  ber  9tunbe  ein  93latt  au$,  (o  groß  man  bie  haftete  fjaben 
will,  legt  fle  auf  ein  33le$,  ober  auf  eine  flache  ^aftetenfdjüffel, 
beßreid&t  ben  Staub  biefeö  SeigeS  ringö  I)erum  mit  2Baffer,  legt  üon 
ber  nämlichen  @roße  wieber  ein  SBlatt  oom  Seige  barauf,  in  beren 
Sftitte  mit  einem  warmen  SKejfer  in  ber  9lunbe  fo  groß  eing*f<$nit' 
ten  wirb,  ald  man  bie  Deffnung  ber  haftete  fyaben  will;  man  be* 
#reu$t  fobann  ben  *Ranb  wieber,  unb  legt  oon  ber  nämlichen  23rette 
eintn  brüten  SRanb  oon  biefem  Seige  barauf,  bamit  Der  $eig  oon 
außen  breifaef),  oon  innen  aber  nur  bopvelt  liege.  3Kan  beftreid&t 
bann  bie  ganje  $aßete  mit  (Siern,  unb  fd&netbet  ben  9ftanb  ringe* 
fyerum  mit  einem  warmen  Keffer  tadify  ein,  fefct  fte  in  ein  SBacf* 
ofdjeu,  wedjeä  gut  au6.qe^etfct  i|r,  unb  boc§  abgeßanben  f)at,  bäcft 
fte  eine  ©tunbe,  unb  wenn  fte  nicfyt  meljr  föäumt,  fo  iß  e$  ein 
Seiten,  baß  fte  auägebacfcn  tft,  weld&eS  bei  jebem  23utterteig  im 
Söaefen  beobachtet  werben  muß.  S3ei  bem  2lnricfyten  fc^netbet  man 
ben  runben  Xecfel,  welchen  man  im  jwetten  S3latte  etngefänttten, 
herauf  unb  gibt  ein  felbft  beliebige«  (Singemad)tee  hinein,  legt  ben 
2)erfel  wieber  barauf,  unb  gibt  fte  jur  Safel. 

351»  §Bittterietg  auf  anbete  9(rt. 

(Sine  anbere  ©attung  oon  SButterteig,  welcher  ju  flrapfeln, 
f leinen  Sorten  unb  fußen  güUen  no$  beffer  ifi,  ma$t  man  auf 
folgenbe  5lrt.  SWan  nimmt  Söutter  unb  3Refyl  oon  gleichem  $taß 
unb  ©ewi$t,  nimmt  bad  9Kef)l,  aber  bodj  nietyt  alles,  auf  ba« 
©ret,  unb  läßt  fo  oiel  übrig,  als  man  jum  Slufftauben  brauebt. 
3f*  eö  eitf^funb  2Hef)l,  fo  nimmt  man  »ier  ßierbotter  unb  fußen 
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SKaljm,  macht  ben  $etg,  wie  ben  vorigen,  an,  arbeitet  tfjn  gang 
fem  ab,  walget  ifm  einen  9ttejferrücfen  bief  au«,  fchnetDet  bie  33utter, 
nadjbem  fte  rein  gewaföen  unb  gut  abgetroefnet  ifi,  auf  bie  «£>älfte 
beS  SeigeS  in  bünne  ©chnifcen;  bie  anbere  «&alfte  fc^lagt  man  ba* 
rüber,  wafget  ben  $etg  Übrigend  wie  ben  vorigen,  brel  ober  vier 
SM,  unb  fchlägt  tr)n  jebeS  «Wal  bretfadt)  gufammen.  tBci  33ear< 
beitung  beS  SButterteigeS  ifl  ©efc^ivinbigfeit  vorgüglich  anguratfjen, 
bamit  er  ftch  nid;t  unter  ben  £änben  erwarme,  fonbern  fchnett  aus 
ber  $anb  get)e;  benn  nur  bann  wirb  er  gehörig  auflaufen,  unb 
nicht  burchfchlagen.  $Tudr)  fott  man  ben  $etg  niemals  umwenben, 
fonbern  immer  ein  wenig  SDJefyl  barauf  ftreuen;  will  man  tt)n  vom 
SBret  f)in*  unb  ^errütfen,  fo  fchlägt  man  if)n  über  bie  SÖalge. 

NB.  SBifl  man  eine  eingefchlagene  haftete  machen,  fo  mad)t 
man  ben  $eig  auf  bie  erftere  Slrt;  man  macht  einen  S3oben  auf 
eine  *ßaft etenfchüffel  ober  auf  ein  33le$,  fo  groß  man  bie  haftete 
machen  tritt;  ferner  mach*  man  einen  großen  runben  hatten  von 
Süchern  ota  Rapier,  unb  legt  ifm  in  bie  9J?itte  beS  S3obenS,  be* 
fheidjt  benTlanb  fyerum  mit  (Stern,  unb  wplget  fobann  ben  anberen 
$eig  einen  ginger  btcf  aus ,  fdjlagt  biefen  glecf  über  ben  SBaflen, 
unb  brüeft  iljn  von  unten  gegen  ben  SRanb;  ift  fobann  bie  haftete 
fdjon  runb  formirt,  fo  beftreicr)t  man  fte  aang  mit  (Eiern,  rollt  von 
bem  übrigen  $eig  mit  einem  ^rapfenräüpn  fchmale  Streifen  auS, 
unb  giert  bie  haftete  ringS  tyxum  nach  ©efatten  bamit.  Sin  bem 
9lanbe  wirb  fte  gleichfalls  rings  fyerum  mit. einem  warmen  Keffer 
eingegaeft,  unb  fo,  wie  bie  vorige,  gebatfen.  SBenn  fte  auSgebacfen 
ift,  fo  fchneioet  man  von  oben  einen  2)ecfel  fo  groß  auf,  baß  man 
bcn  eingelegten  Satten  f)erauSnef)men  famt;  man  gibt  ftatt  beffen 
ein  Eingemachtes  na<$  belieben  hinein,  legt  ben  Setfei  wieber  ba« 
rauf,  unb  gibt  fte  gur  Safel. 

352.  (Sine  tyafiete  Don  mürbem  Xetg  mit  ffarce« 

3u  emem  $funb  2J?er>I  nimmt  man  ein  r)a(6ed  *ßfunb  Sutter 
unb  ein  SBiertelpfunb  Schmalg,  unb  wirft  betbeS  blattweife  ober  in 
fteinen  6tütfdjen  in  baS  SO^ct)!;  fobann  werben  vier  (Sterbotter  unb 
ein  gangeS  (Si  genommen,  unb  gum  Uebrigen,  waS  noch  $ur 
ftettung  beS  SeigeS  an  glüjjigf eit  erforberlich  nimmt  man  faue> 
ren  Satyrn ;  bieß  alles  wirb  gefalgen,  unb  ber  $eig  bamit  ange* 
macht,  jeboef)  lieber  ein  wenig  fefter  unb  gefchtoinber  gufammen  ge* 


Digitized  by  Google 


tnafy,  al*  cfn  8uttertefg.  hierauf  ma^t  man  eine  SBtlbfarce 
nati)  dito.  8,  unb  will  man  6c$neyfen  ober  föebfyüljner  in  bie 
*Paflete  geben,  fo  überbrat  man  biefeiben  in  ©aft,  jergltebert  ober 
toiertfyeilt  fte,  legt  einen  SBoben  fcon  ftngerbicfem  $eig  auf  bie  @d)üf* 
fei,  gibt  erfHid)  bie  Hälfte  von  ber  garce  barauf,  legt  baö  ®ebra* 
tene  itebft  bem  ©oft  unb  etlichen  Simonienföalen  fjinetn ,  gibt  au<$ 
bie  anbere  £älfte  garce  barüber,  unb  bebeeft  eö  bamtt.  9ftan  for* 
mirt  nun  bie  ^aßete  gana  runb,  beeft  fie  ebenfalls  wfeber  mit  $eig, 
Wie  bie  norige,  gu,  fcerptcfct  fte  aber  auf  bem  33oben  gut,  bamft 
ber  ©aft  nid&t  auslaufe  j  man  gieret  fte  auf  eben  bie  Sfrt  mit  $etg, 
unb  bfieft  fte,  wie  bie  vorige,  nur  etwaö  länger. 

r 

353»  (Sine  <£a  j?c  rette  =  vbet  ZSadyöftoäpaftete. 

$et  $eig  wirb  fyierau  auf  biefe  Slrt,  wie  au  jener  SRro.  352, 
gemalt,  -äftan  maljet  tfyn,  unb  furniert  mit  ©cfynala  eine  Gaffe* 
rolle  gut  aud,  fo  groß  man  fte  brauet,  befäet  fte  mit  geriebenen 
6emmelbr5feln,  unb  füttert  fte  ganj  mit  biefem  Setge  - auö,  mad>t 
$erna$  bie  innere  9fo0füttermtg  *>on  Rapier,  wie  fcortyn  na$  9fro. 
351  gemalt,  barem,  beeft  fte  \>on  oben  wieber  mit  biefem  Sefge 
ju,  befreiet  fte  mit  Giern,  jieret  fte  mit  $eig  nad)  belieben,  unb 
bätft  fte  tn  ber  9Rof>re  ober  in  einem  Dfen,  nur  ntcfyt  fo  lange,  wie 
■  bie  vorige,  2Öenn  fte  gebaefen  tfl,  wirb  fte  auö  ber  Gaffer  olle 
^erauögeprjt,  ber  £)ecfel  unb  bie  $fa$fütterung  abgenommen,  unb 
ein  (Eingemachte*  »on  Rauben  ober  «&ü^nern,  tn  33lut  gebünfkt, 
ober  mit  ©almt,  nadj  9tro.  12,  hinein  gegeben. 

S3ei  ber  2Bad)$ftocfpaftete  ftnbet  ber  Untertrieb  (Statt,  baf  ber 
Seig  unter  ber  #anb  gana  bünn,  gleich  einem  Regenwurm,  au$* 
gebrefyt  Wirb.  SBemt  bie  Gafferotie  gut  auSgefcfcmiert  ift,  fängt  man 
in  ber  SRitte  be$  lobend  an,  unb  legt  ben  auGgebrefyten  £eig  ganj 
fefl  aufammen  Innern,  fäfjrt  immer  ringd  fyerum  fort,  bi$  bie  Gaffe* 
rode  gana  aufgelegt,  unb  gletd)  einem  2ßad^6flocf  formirt  tft $  füt*. 
tert  ba6  innere  femer  au3,  wie  bte  »orige,  mad)t  ben  $)eefel  mit 
glattem,  bünnem  Seige,  bann  erfl  einen  »on  au6gebref)tem  Tielge 
barauf.  Senn  bte  $af*ete  gebaefen  unb  IjerauSgeftürat  tft,  nimmt 
man  »on  oben  ben  S)ecfel  ab,  ba$  gutter  heraus,  füllt  fte  mit 
(hingemähtem  na$  belieben,  beeft  fte  a«,  unb  gibt  fte  aur  $afef. 
Diefe  $aflete  mufj  einem  9Ba$6fio<ft  ^nu'$  fe^"-  * 


Digitized  by  Google 


143 

354»  ®ine  iavcivtc  &afictvUcpaftete. 

(5$  wirb  ein  mürber  £eig  nad;  5?ro.  352  gemalt,  eine  baju 
gehörige  ßajferotle  genommen,  mit  gett  auögefd&miert,  unb  mit 
$eig  aufgefüllt  nadf)  9Jro.  353.  £crnad(j  wirb  eine  gute  hafteten* 
©auce  nac§  9tro.  6  gemalt.  Sftit  biefer  garce  wirb  bie  auögefut* 
terte  (Safferollc  jwei  ginger  bief  auägefdjmkft.  SRan  bereitet  aber 
juttor  einen  befonberS  eingemachten,  in  ©tüden  gelittenen,  unb 
mit  €auce  gebünfkten  Sungenbraten ,  ober  einen  $afen,  ober  wa$ 
immer  beliebt,  gibt  in  bie  ÜJHtte  ber  garce  ba$  <Smgema$te  r)mem, 
bebedt  eö  wieber  mit  garce,  unb  üon  oben  abermals  mit  mürbem 
£efge.  9ftan  mac^t  aucr)  von  einem  auögerabeltcn  Seige  ein  ©ittcr, 
ober  fonft  eine  SBerjierung  barauf,  beßreietyt  eö  mit  (Siem,  unb  baeft 
eS  eine  ©runbe.  SBenn  bie  $aßete  groß  ip ,  fann  man  f?e  auc$ 
langer  in  einer  5R6t)rc  ober  in  einem  Sarfofen  baden.  3P  fie  ge* 
baefen,  fo  ftürat  man  fte  tyerauG,  roenbet  fte  wieber  um,  unb  gibt 
fie  fo  jur  Safel. 

355.  @ine  (alte  haftete  mit  SBift  o^rt 

®alb$fatce. 

• 

SRan  nimmt  toter  Sßfunb  Wety  auf  ein  Srett,  ma#t  in  ber 
Sftitte  beöfelben  ein  %oä),  ftebet  ein  Jjalbeä  $funb  Butter  in  einem 
falben  SERafj  Sßajfer  auf,  unb  wenn  ed.  gut  fiebet,  mac^t  man  ben 
'Seig  bamit  an,  fctylägt  audjj  gn>ct  ober  brei  (Sier  barein,  unb  fallet 
ir)n.  5)iefer  Seig  muß  fo  fefi  angemaßt  werben,  al$  eö  nur  mog* 
lt($  iß,  unb  man  barf  babei  fetneöwegö  annehmen,  al6  ob  bie  an* 
gegebene  Ouanrttät  SBaffer  notfjwenbig  tterbraud&t  werben  mü(fe, 
weil  e$  bierbei  nur  auf  bie  ©üte  be$  ÜDiefyld  anfommt,  ob  mefyt 
ober  weniger  glüjfigfeit  erforbert  werbe.  9)?an  matyt  ben  2#g  gut 
jufammen  ab,  gleidj  einem  SBrobteige;  wenn  ber  ganj  fein  ifr, 
fd&lägt  man  ir)n  in  ein  Zuä)  ein ,  unb  I5f  t  tyn  rur)en ;  inbeffen 
mad&t  man  eine  garce  »on  9fter>&nbenbraten,  ober  toon  einem  frifdjj 
gesoffenen  #afen,  nimmt  ba$  gleifc^  baoon,  nebfi  einem  *ßfunb 
frifefcen  <£y>td,  einem  SBiertelpfunb  fauber  gepufcter  ©arbeiten,  3wte* 
bei,  ©cfyalotten,  £imonienfc$alen,  etwas  X^mian  unb  Saftltfum, 
raad;t  btefeS  jufammen  $u  einer  red&t  feinen  garce,  welche  gut  aud* 
geßreift  werben  muß,  nimmt  ein  ©laö  rotten  Söein,  wie  au$  t>ier 
ober  fünf  (Sierbotter  bajn,  unb  fona$  eine  fd)one  fette  @an$  ober 
einen  guten  3nbian,  f$neü)et  batoon  am  $üden  bie  £aut  auf,  unb 
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I5fet  bad  ©erippe  auf  bie  2lrt  tyeraud,  tote  bei  ber  Hernie  na* 
.  9fr  o.  326,  nur  mit  bem  Unterf*tebe,  baß  bei  bkfem  bad  Srufc 
gleif*  an  ber  £aut  bleiben  muß,  unb  bad  Sein  baoon  abgelofet 
wirb;  Übrigend  wirb  bte  ©and  ober  ber  3nbtan,  mit  ber  befc&rie* 
fcenen  garce  etngefüllet,  au*  etwa«  oon  gefönten  Trüffeln  ober 
(£f)ampignond ,  bann  bie  fieber  »on  ber  ©and  ober  oon  bem  3n* 
bian  f*nittenroeife  barunter  gegeben.  5)er  $eig  wirb  wteber  auf 
bad  Sret  genommen,  unb  m  ber  SHitte  bedfelben  mit  ber  £anb 
ein  So*  gemalt.  23orf)er  muß  aber  fo  t>iel  £eig ,  ald  inan  aum 
2)ecfel  brauet,  weggenommen  »erben.  2)er  Setg  fommt  auf  einen 
Sogen  $apier,  unb  wirb  oon  innen  immer  mit  ber  gauft  audetn* 
anber  gebriuft,  unb  in  bie  *£jolje  gebogen,  bid  et  einen  runben  ober 
Iängli*ten  tiefen  Suppentopf  formirt;  nur  muß  ber  £etg  beim 
Soben  fo,  wie  an  ber  Seite,  einen  ftarfen  ginger  bief  bleiben. 
Söenn  bte  haftete  gut  formirt  ift,  wirb  erzene  ber  Soben  buf  mit 
ber  garce  belegt,  fobann  bie  audgelofte  unb  faretrte  ©an«  ober  ber 
3nbtan  barauf  getfyan,  mit  ber  übrigen  garce  jugebetft,  unb  oon 
oben  wieber  mit  ben  Specff*nitten  bebeeft;  ber  SRanb  oon  ber 
haftete  wirb  mit  (S fern  beftrt*en,  unb  oon  bem  übrigen  $eige  ein 
2)e<fel  barauf  gemacht.  2)ann  nimmt  man  ein  ba^u  befitmmted 
3wirfeifen,  wel*ed  einer  f (einen  3<*nge  äfjnli*  ift,  unb  tfoldt  ben 
Setg  ringd  r)erum  ganj  aierlt*  ein,  bamit  bie  haftete  gan3  gefraufl 
audftef)t;  man  befreiet  fie  ebenfalle  am  $ecfel  mit  (Eiern,  unb 
bäcft  fie  in  einem  gut  audgefyeifcten  unb  abgeftanbenen  JDfen  brei  ober 
fcier  Stunben  lang.  3nbem  man  fie  aud  bem  Ofen  nimmt,  fo  forgt 
man,  baß  fie  ni*t  a*rbre*e;  fonfl  mürbe  ber  befte  Saft  baoon 
auslaufen,  gerner  ma*t  man  oben  an  ben  $)ecfel  eine  Heine  JDeff* 
nung,  f*üttet  ein  ftarfed  ©lad  2öein  binein,  unb  fteUt  fte  in  bte 
Sugluft,  bamit  fte  balb  abfülle;  ef)e  fie  aber  ganj  falt  toirb,  ma*t 
man  tnbeffen  ein  guted  ßonfume  ober  ©elee  oon  audgeloften  Set* 
nen,  einem  paar  J?älberfüffen ,  einem  *ßfunb  mageren  9tinb*  unb 
eben  fo  oiel  tfalbflcif*,  etroad  SBur^eln,  unb  SroieMn,  mit  ©e* 
Würanägeln  beflecft,  läßt  biefed  jufammen  eine  Seile  bünften,  unb 
füllet  fobann  gute  Otfnbdfuppe  barauf,  au*  ein  wenig  3ud*  Suppe, 
bamit  fte  gan$  bräunlt*r  wirb,  läßt  fte  ganj  fura  ,etnfo*en,  feilet 
•  fie  bur*  ein  $u*,  bamit  fte  flar  wirb  unb  fuljet,  gibt  fte  fobann, 
er)e  fie  füllet,  in  bie  haftete  bid  auf  atoet  ginger  r)o*  über  bte 
garce,  unb  läßt  fobann  atled  gänjlt*  audfüfylen.  £5lt  man  biefe 
haftete  ttt  einem  füllen  unb  luftigen  »Orte,  fo  fann  man  ein  paar 
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2Bod&en  batoon  effen.  Pfeffer  unb  ©ett)ürjn5geln  fonnen  unter  bie 
garce  gegeben  roerben.  59?it  ber  einhefmifcr)en  garce  wirb  eS  auf 
folgenbe  SIrt  gemalt:  (SS  tvtrb  »on  einem  ÄaI6dfd>legel  bret 
*ßfunb  gleifcr),  ein  *Pfunb  <5pecf  ober  SWarf,  3wiebeln,  S^tttotte« 
unb  etroaS  £ln)mian  genommen,  unb  bason  eine  fd)6ne  garce  ge* 
mad)t,  &on  atoei  Krcujerf emmein  bie  $mbe  abgelofet,  in  guter 
gleifdhfuppe  gemeint,  bann  6ala  unb  Pfeffer  nebft  etlichen  (Ster* 
2)ottern  baju  getr)an,  unb  bie  ©auce  son  einem  Kalbsbraten  junt 
Sßerbünnen  genommen;  fobann  Serben ,  etliche  6ct)nepfen  ober  Sieb* 
hübner  gan$  in  6aft  überbraten,  unb,  gan$  ober  geoierir)eilt,  jn?U 
fcr)en  bie  garce  in  bie  $a(iete  gegeben.  ©jampignonS  ober  $rüf* 
fein  fann  man  beSgleid)en  barunter  mifdben.  6on(l  »erfahrt  man 
mit  ber  $aßete,  n>ie  Dorlun  gemelbet  worben. 

« 

356.  (Sine  falte  haftete  mit  *tuetl>ai)iL 

9flan  ma<$t  einen  garten  $aftetenteig  naety  9tro\  355  unb 
formtrt  eine  $afiete  auf  twgemelbete  %tt.  2>er  Auerhahn,  nad)bem 
er  gepult  unb  ausgenommen  tfi,  n>irb  am  dürfen  aufgefeilten, 
unb  äUeS  ©erippe  bason  herausgenommen;  bie  33ruft  tt>trb  bann 
mit  <8pecf  burd^gen.  UebrigenS  wirb  ber  Sluerhafm  mit  ©afy, 
^Mfa/  öeftoffenen  hageln  unb  rfecfcenben  Krautern  eingerieben, 
unb  über  9Jad)t  in  biefer  SDRarinabe  flehen  gelaffen.  #erna<$  roirb 
eine  *pafktenfarce  na$  SRro.  6  gemacht,  unb  bie  ausgemachte  $a* 
Pete  bamit  ausgefüttert;  bann  ber  marinirte  Auerhahn  in  bie  Glitte 
gelegt,  n>ieber  mij  garce  ganj  bebetft,  einige  Schnee  guten  ror)en 
(SdjinfenS  unb  ein  gehöriger  %$)ecfel  fcon  ieig  nad)  9?ro.  355  ba* 
rauf  gelegt,  unb  gebaefen.  SBon  bem  übrigen  ©erippe  unb  ben 
Knochen  fann  man  aud)  eine  ©elce  ober  <5ulje  bereiten,  unb  toenn 
bie  $a(lete  auSgcfodjt  ift,  fte  jur  Safcl  geben. 

357.  &ine  fyatte  ^dyüfictpaftcte. 

9ftan  madjt  einen  garten  gebrühten  £eig  na$  9tro.  355,  aber 
man  nimmt  nur  bie  £5lfte  fo  t>tcl  «Butter  baju.  UebrigenS  roirb 
ber  $eig  fer)r  feft,  roie  ber  vorige  angemaßt.  3f*  berfelbe  ein  roe* 
ntg  abgefknben,  fo  roaljet  man  ir)n  einen  jtarfen  ginger  bief,  unb 
fdmeibet  batton  eine  runbe  platte  aus,  fo  groß  man  bie  €cr)üffel' 
haftete  haben  roill.  S3on  außen  beftreicr)t  man  bie  platte  ringS 
herum  mit  (Stern.  $ann  ma$t  man  in  ber  SRunbe  einen  fiehenben 
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9ftanft,  fo  1)0$  man  iljn  brauet,  unb  pappet  »on  unten  btc  beiben 
Sfjeile  gut  aufammcn.  2>en  -Ranft  Don  aufen  fjerum  beffteid&t  man 
ebenfalls  mit  (Eiern,  unb  belegt  benfelben  recfyt  aierlLcfy  mit  auöge* 
fcfyiittenem  £eige,  befhreidjt  iljn  abermals  mit  (Stern ,  unb  laßt  tf)n 
einige  6tunben  »or  bem  Söacfcn  abtroefnen.  ^ernac^  bätft  man  iljn 
im  SBacfofen  gan$  offen.  2ßenn  er  eine  6tunbe  gebaefen  tjat,  nimmt 
man  tbn  Ijeraud,  unb  füllet  ein  Dtagout  ober  ein  eingemachte« 
naefy  belieben  hinein.  (S$  fonnen  £ül)nlein,  Sauben,  ÄalbS*  ober 
gammfleifdr)  fetyn.  Sann  gibt  man  fle  gur  £afel.  5)er  Seig  tyieoon 
tt>irb  mc$t  gegeffen. 

358*  ©ine  Barcepafrctc. 

<Sd  wirb  eine  gute  flalbSfarce  naä)  fRro.  5  gemacht,  unb  mit 
einem  paar  (Stern  wrrüfyrt.  ÜRan  ma<$t  beägleid&en  ein  Ragout, 
»on  Sraufe  unb  \Suter,  fricajfirt  biefeS  mit  ein  päaf  Öferbottern 
unb  mit  5 imonienf aft ,  ma$t  einen  mürben  Seig  naefc  9fro.  352, 
nimmt  eine  *Paf*etenfd)üffel,  unb  belegt  ben  33oben  berfelben  mit 
fingerbiefem  Seige,  gibt  fobann  in  bie  Mite  bie  £alfte  t>on  ber 
garce  barauf ,  baS  Ragout  barein ,  unb  bie  anbere  Raffte  von  ber 
garce  Darüber,  formirt  eS  ganj  runb,  rollt  von  bem  übrigen  Setge 
fingerbreite  ©(reifen  mit  bem  Ärapfenrcibdjen  au6,  unb  legt  fie  über 
bie  garce  gleidf)  einem  ©ttter,  beftrctd>t  eS  mit  (Stern,  unb  bätft 
e$  in  ber  $ol)re  ober  im  Ofen.  (Sine  Stunbe  fcorljer,  ef)e  man 
bie  *Paßete  gur  Safel  gibt,  fann  man  fie  aroifdjen  bem  ©itter,  voo 
bie  garce  f)crauö  ftcfyt,  nxctyfelroeife  mit  6pargelfopfen  unb  tfreb** 
6$tt>eifeln  beftetfen,  unb  gleid)  jur  Safel  geben. 

359.  (Sine  ftlcdelpafiete  mit  £d)infcn. 

Sßon  bem  gelittenen  ^ubelteige  nad)  9Jro.  51  Werben  gan$ 
flelne  »iereefige  glecfeln  gefc&nitten,  biefe  in  2ßaffer  abgefotten,  unb 
ttneber  mit  frifc^em  SBaffer  atgefd)ttemmt.  •  $)ann  nimmt  man  ein 
Sßfunb  guten  mageren  (Bcfyinfen,  fyaeft  tljn  reetyt  fein,  treibt  ein 
SBiertelpfunb  SButter  pflaumig  ab,  gibt  fetfyö  (Sierfcotter,  ätoet  ganje 
(Ster,  unb  ein  SKäßel  faueren  9ftal)tn  barunter,  nimmt  fobann  bie 
gierfein  unb  ben  aufgeljacften  6$infen,  faljet  aüed,  unb  füttert  bie 
(Safferolle  mk  mürbem  Seige  naä)  9t*ro.  352  aus,  bann  gibt  man 
ba$  ©erüfnle  barein,  mac$t  einen  3)ecfel  tjon  £eig  barauf,  unb 
barft  e$  eine  6tunbe  im  Dfen.   SBenti  bie  *ßafiete  auegebarfen  tß, 
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(meldje«  man  probiren  fann,  wenn  man  mit  einem  üfteffer  hinein* 
ftief)t)  fo  flürgt  man  fte  l)erau6,  wenbet  fte  wieber  um,  unb  gibt  flc 
3ur  Safel.  2ßenn  man  will,  fann  man  ein  SBiertelpfunb  aufgerie* 
benen  «ßarmefanfäfe  barunter  geben,  unb  bie  haftete  ofyne  einen 
Seigbecfel  barfen. 

360.  @ ine  harte  tyaftcte  mit  Wlaccaxcncn 

unb  33cfd)amcll. 

SJlan  mac§t  ebenfalls  eine  offene  (Scfyüffelpaftete  na$  9?ro.  357 
oon  hartem  Seige,  mad>t  au$  ein  93ef<$araell  mit  3"$  na<$  S^ro. 
290,  rüfcrt  ein  paar  (Ster  raefyr  baran,  unb  übertönt  große  SDtac 
caronen  im  Sßaffer,  bis  fte  gehörig  aufgegangen  ftnb,  feilet  ba* 
SBaffer  rein  ab,  unb  rityrt  bie  5ftaccaronen  unter  bad  33efd)ameU, 
gibt  \\oä)  ein  paar  Toffel  »oH  gute  3uö  baju,  ein  wenig  ©alj  unb 
eine  SDtefferfptfce  3'mm^  rüt)rt  alles  gut  ab,  füllt  bie  offene  $ßa* 
ftete  bamit  an,  bringt  fold;e  bann  unjugebeeft  in  einen  nid&t  |u  r)ei* 
fen  3Bacfofen,  laßt  fie  eine  (Stunbe  baefen,  unb  gibt  fte  gleich  jur 
Safcl 

361«  @tne  SRailänbet'-Wlaccazcnenpaftete  mit 

3uö  tmt>  Ääfe. 

Wlan  mati)t  einen  mürben  $aftetentetg  nac$  9?ro.  352,  be* 
Preist  eine  baju  gehörige  (Safferolle,  unb  futtert  fte  mit  biefem 
mürben  Seige  auö,  fodjt  fyernacfy  grofe  Neapolitaner  *93Taccaronen 
in  SDaffer  weid),  föwenft  fte  mit  faltem  SCaffer  ab,  unb  feilet 
baüon  aUeö  2Baffer  rein  weg.  6im>  bie  SJkccaronen  ein  $ftmb, 
fo  gibt  man  tyernad)  eine  fjalbe  Sflafj  fer)r  gute  fraftige  3u6*©uppe 
barauf,  rür)rt  au#  ein  r)aibed  $funb  aufgeriebenen  ^arraefanfäfe 
barunter,  gehörig  ttiel  6al$  unb  ein  wenig  SRuöf atenblütfye ,  füllet 
bie  haftete  bamit  an,  unb  ma$t  oom  mürben  $eige  einen  ÜJetfel 
barauf,  bätft  fte  wie  eine  anbere  (Sajferollepaftete ,  unb  gibt  fte  jur 
SafeL 

363.  haftete  mit  JEtttttelfUrfets* 

ftfad)bem  bie  ßuttelfletfe  wetd)  gefotten  ftnb,  werben  fte  ganj 

fein  länglid&t  gefc^nitten.   5luf  jwef  *ßfunb  tfuttelflecfc  nimmt  man 

ein  fjalbe*  *)3funb  friföen  6pecf,  unb  föneibet  tc>n  fleht  gewürfelt; 

10* 
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bann  laßt  man  ben  (Styed  mit  fein  gelittenen  3W*beln,  £cr)a* 
lotten  unb  grüner  Sßeterftlie  in  einem  Siegel  anlaufen,  gibt  tote 
jluttelflede  nebft  einem  falben  5D?äßel  fauerem  fNafjm  baju,  laßt 
aHee  biefeS  eine  2Beile  ^ufammen  fodjen,  fc&lägt  bret  ober  vier 
(Sierbotter  unb  ein  ganjeS  (St  barein,  t>errüt)rt  e$  bamit,  unb  läßt 
eö  abfüllen,  üftan  füttert  bann  eine  (Safferotlc  mit  mürbem  Seige 
auS,  wie  t>orr)in  gemelbet,  unb  gibt  baS  ©erüljrte,  wenn  e$  »or* 
^er  gefallen  ift,  I)inein,  Inicft  e3  eben  fo,  wie  in  -flxo.  359  gemef* 
bet,  unb  gibt  ftc  aur  £afel. 

363.  (Sine  ßmferpaftete. 

9)tan  treibt  ein  Sßtertelyfunb  Sutter  recr)t  flaumig  ab,  rityrt  • 
16  (Sierbotter,  eind  uad)  bem  anbern  barein,  bann  gibt  man  fect)S 
(Sfiloffel  fcoll  füßen  *Ral)tn  unb  fedf)6  gute  (Sßlöffel  soll  9ttunbmef)l 
baju,  SBcnn  afleö  gut  iwüljrt  ift,  fcr)neibct  mau  ein  ÄalbSprieä 
unb  (Suter,  Weldas  gut  Mandnrt  ift,  gewürfelt  auf,  unb  rüfyrt  e3 
ebenfalls  barunter,  wie  rtucr)  feine  2imonienfc$alen,  etwa«  Wtutfa* 
tennuß  unb  ein  wenig  6al$,  füttert  eben  aud)  eine^etffcfcüffel  ober 
flache  @ajferolle  mit  SButter-  ober  mürbem  Seige  au$,  gibt  ba$  • 
©crüfyrte  r)tnein,  'unb  bMt  cö  ganj  langfam  eine  6tunbc  in  einem 
nietyt  3tt  Reißen  Ofen.  Söenn  fte  auSgebacfen'  ift,  wirb  fie  oben 
gana  aerforingeu;  bann  ftürjt  man  fte  r)erauö,  unb  gibt  fte  jur 
Safel. 

364.  Meine  SSuttetpafteten  mit  #ad>t$  p^et 

SKagctir» 

(S$  Wirb  ein  SMtttertetg  nacr)  9tro.  350  gemacht,  Welver  ei* 
nen  ftarfen  Sftefferrütfen  bief  auGgewalaet  wirb;  bann  Werben  mit 
einem  ©lafe  ober  mit  einem  eigenen  *Paftetenftecr)er  nmbe  SBlatter 
abgeflogen,  Welche  aur  $älfte  auf  ein  33lecr)  gelegt,  mit  (Stern  bc* 
ftrtcr)en,  unb  jur  anberen  £älfte  mit  ehtem  Fleinercn  ©lafe  ober 
(Steuer  neuerbingS  au£geftocr)en  werben.  Sßon  ben  nad>  btefen  auSgefto* 
d;enen  Keinen  SBlattd)en  aurütfgebltebcnen  $anbern  legt  man  auf  jebe3 
ber  größeren  SMtftter  einen,  bamit  eS  r)ier  ben  9tanb  unb  in  ber 
Sftitte  eine  #of)lung  formfre,  beftreicr)t  fie  wieber  mit  (Stern ,  unb 
bäcft  fte  fcfyon  au3  einer  gut  gefyeifcten  unb  abgeßanbenen  *Ro!)re 
r)erau6;  bic  gana  flehten  58lattd)en  bäcft  man  aucr)  befonberö  ju 
Wedeln,  man  mac$t  ein  gutes  $ad^iö  nacr)  9Jro.  9,  ober  ein  9fa* 
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gout  nadf)  9iro.  10,  füllt  fol#ed  in  bie  £5Ijlung  ber  ^ßapet^cn, 
unb  bebecft  jebcd  berfelben  mit  bcm  jugefeorigen  2>etfel. 

365  @üf?e  muttetttapfeln. 

Wlan  mad)t  einen  feinen  ©uttertclg  von  9  £otfj  33utter  unb  9 
Sotfj  2DM)l  mit  2  (Sierbottern  unb  »eißem  SBefn  gehörig,  tt>ie  et* 
nen  23utterteig  an,  unb  roaljet  tfm.  «^ernad^  merben  mit  einem 
runben  2luöfted>er  ÜD?efferrürfen  biefe  33l5tfer  ausgeflogen,  unb  mit 
(Stern  beftricfyen.  2)ann  w>trb  3utfer  mit  (Zitronen  abgerieben,  r)er* 
na*  re$t  fein  geftoffen,  jebee  SMatt  bitf  mit  biefem  3utfer  beftreut 
unb  fcfynefl  au«  einem  Reißen  Ofen  ober  in  ber  9lot)rc  gebaefen. 
2>iefe  Jtrapfeln  fann  man  $ur  ©arnirung  ber  Steifen  nehmen,  ober 
eigenb«  auf  einer  Sc^üffel  jur  $afel  geben. 

3Ö6«  >>acf)i3n)flnfc>clu. 

Sttan  mad&t  einen  SButter*  ober  fonfl  einen  mürben  Seig,  nimmt 
Heine  fupfernc  ober  blecherne  Söanbeln  ober  Lobelie,  je  na$bcm' 
man  oie  gönnen  fear,  beftreic&t  fte  gut  mit  gett  ober  8c$mala,  unb 
füttert  fte  mit  biefem  93utter--  ober  mürbem  $eige  au$.  9JJan  macfyt 
hierauf  ein  guteö  $acf)i^  von  Äalböbraten  ober  ©ebünftetent  mit 
3n>iebeln,  ßimonienfdjalen  unb  kapern,  ma$t  ba$  «£>a$ie,  tt)ie 
na$  9?ro.  9,  verbinbet  ed  mit  ein  paar  lottern,  unb  einigen  «öf* 
fein  voll  fauerem  9*afnn,  füllt  bie  SBanbeln  bamit  ein,  betft  fte 
lieber  mit  $eig  $u,  bätft  fie  eine  fealbe  6tunbe  in  einer  9Rof)re, 
ftürjt  fie  aus  ben  SBanbeln,  ftellt  bie  obere  (Seite  auf  bie  «£>ol)e, 
unb  gibt  fte  jur  Safel. 

S)aö  ^adt)iö  fann  aud)  vom  ©eflügelbraten  #  etwa«  ©dfjinfen 
unb  ?luftern  gemacht,  mit  Simonienfaft  gefduert,  unb  Übrigend  bä* 
mit,  n>tc  mit  bem  vorigen,  verfahren  »erben. 

367«  ffitne  $ad)i6tvvtc. 

9k$bem  baS  $ad)ti,  nrie  vorgemelbcteö ,  gut  aubereitet  ift, 
totrb  ein  Sutterteig  nact)  Sfaro'.  351  gemalt,  auf  ben  ©oben  ein 
Wefferrücfen  bitfeö  Söfatt  vom  $eig  gelegt,  fo  grofj  man  bie  Sorte 
fyaben  tttll,  unb  ba6  £>a$te,  wenn  cd  auögefüblt  i(t,  einen  gtnger 
birf  barauf  geftricr)en;  bann  roerben  von  bem  Seige  mit  bem  tfrap* 
fenrabe  aufgerollte  6tängel  gemalt,  unb  in  ber,gorm  eineö  (Sit* 
tere,  beSglek&en  auet)  von  außen  ein  SRanb  ruub  tyerum  barauf  ge* 
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legt;  bte  gatye  haftete  wirb  mit  (Siern  befinden  unb  gan$  fcfytefl 
tyerauSgebacfen. 

308.  ^dfrittfenttanbelm 

Sttan  nimmt  SBanbeln,  fo  »iel  man  für  $wolf  $erfonen  nötfu'g 
r)at,  ftreic&t  unb  füttert  ftt  mit  SButterteig  aus,  nimmt  ein  *J3funb 
guten,  magern  (Scfyinfen,  Ijacft  ir)n  redt)t  fein  aufammen,  rür)rt  ein 
Sflajjel  faueren  9ftaf)m  mit  fectyö  (Sterbottern  unb  oier  ganzen  (Stern 
ab,  gibt  gebauten  @$mfen  unb  um  einen  Jtreujer  geriebene  (Bern* 
mel  bäju,  rür)rt  aHeS  gut  ab,  füllt  bie  Sßanbeln  bamit,  bacft  fte 
ganj  gefd&wtnb  aus  ber  9*öt)re,  ftürjt  fte  fyerauö,  unb  gibt  fte  $ur 
Safel. 

369.  >>mi)t6tt>ani>?In  auf  eine  anbete  3(rt. 

2flan  nimmt  flehte  baju  beftimmte  Sanbeln,  furniert  fte,  unb 
füttert  fle  mit  93uttertetg  auS ;  fyernac$  füllt  man  fte  gang  mit  6em* 
melbrofeln  au$,  unb  bäcft  fte.  3nbeffen  wirb  ein  fec)r  feines  £a* 
<$n5  »on  gebratenem  ©eflügelfleifc^e  nac$  9lxo.  9  gemalt.  SBenn 
biefeS  fn  ber  53utter  angelaufen  tfl,  wirb  gute  gleifdtfuppe ,  ein 
wenig  (Sitronenfaft,  n>ie  auc$  etwas  feines  53ef^amcK  baju  gegeben; 
ober  man  legirt  eS  mit  ein  paar  (Sierbottern ,  gibt  bie  (Semmel* 
53r5feln  rein  aus  ben  SQ3anbeln,  unb  füllt  baS  $aä)\$  baoon  ein, 
b5cft  befonberS  \>om  33utterteige  Blatter,  fo  grof?,  als  bie  SBanbeln, 
bebecft  btefelben  bamit,  unb  gibt  fie  jur  Safd. 

9fagcithi>anbeln* 

5ftan  nimmt  um  awei  jtreujer  SDtfunbfemmeln,  lofet  bie  9ftnbe 
baoon  ab,  fcfynetbet  fte  fobann  ganj  Hein  gewürfelt  auf,  quirlt  actyt 
(Sterbotter  unb  ein  SRäjiel  fügen  9*af)m  tn  einem  Sopfe  ab ,  unb 
gibt  eS  an  bte  aufgcfdjnittenen  6emmelbrocf ein ,  ma$t  oon  jwei 
.RalbSpriefen  unb  oon  jwei  (Sutern ,  welct)e  gut  blandt)trt  ftnb ,  ein 
Ragout  nac$  9?ro.  10,  unb  gibt  eS  auc$  barunter.  9Kan  fann 
aud)  fletn  gefcfjnittene  ,ftrebSfcr)weifeln  unb  (Spargel,  ober  Jlarftol 
barunter  geben,  mifcfyt  alle«  bicfeS,  wenn  eS  gefallen,  gut  unterein* 
anber,  füttert  SBanbeln  ober  Lobelie,  fooiel  man  braucht,  mit  Butter' 
Seig  aus,  füllet  baS  Slbgerübrte  ein,  Pellt  fte  mit  bem  Setge  gu* 
gebecf t  in  bie  $ol;re ,  bacft  fte ,  ftürjt  fte  alebann  Berau« ,  unb  gibt 
fte  aur  5£afd. 
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%    371.  &alf>*topftoanbeln. 

SBenn  ein  tfalbdfopf  wei$  gefotten  tft,  lofet  man  baS  gleifö 
von  ben  Änoctyen  «b,  unb  fcfcneibet  ce  flein  gewürfelt  auf;  bann 
rityrt  man  ein  ftarfeS  9tfajjcl  faueten  9fcaf)m  in  einer  ©d^üffet  ab, 
gibt  acfyt  (Sierboittet  barein,  unb  tum  vier  (Siern  fcfylagt  man  baS 
2ßeifje  $u  6cfynee,  unb  rüfyrt  ed  ebenfalls  barunter;  man  gibt  ferner 
vier  Soffel  voll  3Jmnbmef)l  ba$u,  faljet  alle$,  gibt  fein  gefcfcnttteneS 
*ßeterftlienfraut  unb  6d)nittlau$  barein,  füttert  wieber  fo  viele 
Sßanbeln,  al*  man  für  gwölf  *ßerfonen  brauet,  mit  ©uttertefg  au6, 
füllet  fte  mit  bem  Abgerührten  ein,  unb  bäcft  eS  unjugebeeft  in  ber 
SRofyre  eine  fyalbe  Stuube  lang;  bann  gibt  man  fie,  wie  bie  t>od* 
gen  gur  Safel. 

37£.  Stietentoan bellt. 

Sflau  madEjt  ein  93efdf>amell  nac$  9tro.  13,  rüfyrt  bfefe*  mit 
ad)t  (Sterbottern  unb  mit  bem  Scfmee  von  fed)6  (item  recfyt  flau* 
mig  ab,  fc^neibet  eine  fette  gebratene  ÄalbSniere  würflu$t,  rüf)rt 
fie  nebft  ©alj  unb  fein  gelittenen  Simonienfcfyalen  barunter,  unb 
verwenbet  bie*  aur  ßülle  in  bie  Sßanbeln ,  bie  übrigen« ,  wie  bie 
vorigen ,  befyanbelt  werben. 

373.  (Sterne >$B<tfttoltt. 

9fad)bem  man  ^w5lf  ober  vierjefyn  SBanbeln  gut  auGgefcfcmiert, 
unb  mit  Sutterteig  auGgefüftert  fyat,  brüeft  man  weicfyeS  Javier  ' 
gut  aufammen,  in  ber  $orm,  bajj  man  bte  aufgefütterten  SBanbeln 
bamit  überfüllen  fann,  gibt  aud>  einen  £edfel  von  S3uttcrteig  barü* 
ber,  unb  batft  fte,  nad&bem  fte  vorder  mit  (Siern  befirid&en  worben, 1  , 
fübl  auö  ber  SRoljre.  Sßenn  fte  auSgebatfen  f!nb,  nimmt  man  ben 
2)ecfel  ab,  ba6  gutter  f)erau$,  unb  macfyt  tnbeffen  eine  Simonien* 
Greme  baju.  Wlan  nimmt  eine  3J?aß  fußen  Ofcafym,  rüfjrt  $efnt  (§:{* 
erbotter  mit  vier  Düffel  voll  SÄunbmety  fein  ab,  gibt  ben  füfjen 
9m&m  baju,  wie  aud&  ein  iBiertelvfimb  3ucfer,  welker  vorder  auf 
vier  Simonien  gut  abgerieben  worben  i|*.  2>iefe0  rüfyrt  man  auf 
einer  ©lutlj  ab,  bi$  e$  anfangt  bitf  gu  Werben,  füHt  fobann  bte 
auSgebarfenen  2ßanbeln  bamit,  berft  fie  wieber  mit  bem  3)ecfcl  ju, 
laßt  fie  n odj>  einige  SERinuten  in  einer  Sföfyre,  bi6  ber  (Sreme  ganj 
bief  ift,  unb  bann  gibt  man  fte,  wie  bie  vorigen  jur  $afel  fSflan 
fann  aud>  fiatt  Simonien*  (Sreme  <5f)ocolabe*ober  ^mllecreme  bareto 
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geben.  33et  bem  (Sljocolabecreme  werben,  anPatt  ben  Sudtx  an  Si- 
monien abzureiben,  jwei  Safein  (Sr)ocoIabe  fein  aufgerieben,  unb  ba* 
runter  gerüljrt;  bei  bem  3knillecreme  wirb  nur  ein  6tängel  SBanille 
fein  geflogen,  unb  mit  bem  (£reme  »erfocht. 

374.  ®ibäpfeltoant>eln. 

(§0  werben  etliche  gute  mefjUgtc  (Srbäpfel  gefotten,  abgefdjält, 
unb  auf  bem  9fteibeifen  aufgerieben ;  fobann  wirb  ein  93iertelpfttnb 
fein  geftofiener  3uder  m^  (Sterbottern  in  einem  *£>afcn  abgetrie* 
ben,  ba3  jüare  von  biefen  ad)t  (Eiern  $u  6cr)nee  aufgefdjlagen,  unb, 
nadjbem  bie  (Sierbotter  eine  balbe  6tunbe  gerührt  ftnb,  fo  gibt  man 
ben  6cr)nee  barunter,  unb  rüfyrt  beibeä  jufammen  ein  wenig;  bann 
gibt  man  ein  fyalbeö  $funb  von  ben  aufgeriebenen  (Srbäyfeln  baju, 
rübrt  bie  Sftaffe  abermals  ein  wenig,  unb  gibt  ein  !jalbe$  Duintcl 
geftojmten  3*mm^  barein,  furniert  bie  2Öanbeln,  fo  l>fel  man  beren 
braucht,  gut  mit  Butter  aus,  unb  befäct  ftc  mit  fein  geriebener  6em< 
mel,  füllt  jebe$  mit  bem  Slbgerübrten  nicr)t  ganj  voll  an,  unb  bärft 
eö  ganj  füf)l  auä  ber  9lof)re.  SBenn  fte  auSgebatfen  ftnb,  (türjt 
man  fte  r)erau$,  unb  gibt  fie,  warm  ober  falt,  mit  ein  wenig  3u<to 
beftreut,  jur  Safel. 

375.  IStbfentoanbeln. 

9J?an  ftebet  ein  äftäfel  (Srbfcn  gan*  wei$,  baß  man  baö  Wlaxt 
bavon  burd;fd>(agen  fann,  treibt  ein  23iertelpfunb  Sbutter  flaumig 
ab,  rül)rt  ein  fyalbeö  *Pfunb  von  biefem  burd;getriebenen  (Srbfenmarf 
barunter ,  riiljrt  act)t  (Sierbotter  barem ,  unb  von  fecr)0  Giern  ben 
eebnee,  um  einen  Jireujer  feine  6emmelbrofeln,  Hudtt  unb  3immet 
nad>  belieben  barein,  fd;mtert  bie  Sßanbeln  mit  SButter  auö,  unb 
beftreut  fte  mit  53röfelu,  gibt  baö  ©erüf)rte  fjinein,  ofjne  fte  jebodt) 
bamit  ganj  voll  flu  mad;en,  bäcft  fte,  wie  bie  vorigen,  unb  gibt  fte 
warm  gut  Safel. 

376.  Steine  8veb$pafteten  vbet  S&anbcUi. 

9D}an  maefrt  ein  .ftrebsfdjottcl  nacr)  s)?ro.  19,  aud)  ein  SBier* 
tetyfunb  «ftreböbutter  nacr)  9fro.  21 ,  rubrt  biefen  red?t  flaumig  ab, 
unb  ba$  <Bd>oth?I  barunter,  frr)!agt  fedt>6  (Sierbotter  unb  brei  gange- 
rer barein,  rübrt  alle$  re$t  flaumig  ab,  gibt  nod)  um  einen  tfreu* 
jer  gertebene  Semmel  l)inju,  unb  fallet  eöj  bann  nimmt  man  eine» 
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S9utter  ^  ober  anberen  mürben  $etg,  waftet  gfeden,  einen  SMeffmfi*  - 
den  btd ,  aus ,  breitet  if)n  auf  ein  23led),  fteflt  bie  gorm  barauf, 
brüdt  fte  in  ben  £eig  ein,  unb  gibt  ein  wenig  von  bem  ©erüfjrten 
barein.  6obann  wirb  ein  {Ragout  von  $rie$  unb  Jfcebdfdjweifefo 
mit  einem  Dotter  legirt,  oben  barauf  lieber  von  bem  ©erityrten  fo 
viel  gegeben,  baß  bie  gorm  ntdht  gan$  voll,  enbltcfc  ni$t  $u  fyeifj 
au$  ber  Dtofyre  gebarfen  wirb.  2ßenn  man  will,  fann  man  aud) 
biefeS  SRagout,  ober  nur  f leingefctynittene  #reb$fd)Weifeln  allein ,  bar* 
unter  rühren,  unb  in  aufgefütterten  2Banbcln  baden,  wie  bie  vori* 
gen.  2Dcnn  fte  gebaden  ftnb,  fd)neibet  man  ben  Ztiq  um  bie  gorm 
ab,  unb  jiefyt  festere  fjerauö ,  gibt  baä  ©ebadene  -auf  bie  Scfcüffel, 
unb  warm  $ur  $afel. 

377.  fSSanbeln  t>on  grünen  @*&fen. 

v  Sffan  nimmt  eine  tyalbe  9fafj  feine  grüne  (Srbfen,  bünfiet  fte 
red)t  weid)  in  33utter,  gibt  |u(e(t  ein  €tüdd>en  j$\idn  unb  eine 
fyalbc  3ttaß  füjjen  9fabm  barauf,  rfibrt  auefy  fed)$  bi$  fiebeu  @ter- 
botter  barunter,  unb  ein  wenig  sD?u$fatblütl)e.  ÜSftan  füttert  fjernaci) 
etliche  Fieine  Sanbeln  mit  Suttertcig  au6,  unb  gibt  ba6  Slbgerüljrte 
barein,  bäcft  eS  unjugeberft  in  ber  ftoljre  ober  im  93adofen,  ftürjt 
e$  f)erau$,  unb  gibt  fte  jur  Safel.  1 

378.  Sflelipafkete  in  gftetfeln. 

9J?an  fod)t  ein  93iertelpfunb  Dtete  in  ber  W\\ä)  ganj  trotfen 
ein,  treibt  ein  SBtertelpfunb  Butter  reefct  flaumig  ab,  nimmt  adjt 
(Sierbotter  unb  von  fed;d  (Sierflar  ben  Sd>nee,  rübrt  DiefeS  $ufam* 
neu  lieber  gan$  flaumig  ab,  fallet  e*  mäfcig,  gibt  ein  wenig  StfuS* 
fatennufj  barein,  furniert  unb  betreut  fibrigend .  bte  föeifeln  mit 
tBrofeln,  wie  bte  vorigen,  fefct  fte  auf  mürben  £etg,  unb  gibt  von 
bem  ©erityrten  btnetn,  bann  ein  wenig  Diagout,  unb  oben  barauf 
wieber  von  betn  ©erübrten.  2J?an  bädt  eö  fonad)  in  ber  fööfjre, 
litty  bie  SReifeln  fjerauS,  unb  gibtjte  warm  jur  Saftl 

3*9.  3R««ra^m-2SBanbeIn. 

(§S  wirb  von  bret  5?reu$er  guten  9Jhtnl>femmeln  bie  Riltbe  ab* 
gelofl,  bte  (Semmel  fein  gewürfelt  aufgefetynitten ,  fobann  ein  falbe* 
Sflajj  füger  *Raf>m  mit  neun  (Sterbottern  abgequirlt,  unb  auf  bie 
aufgefcfcnittenen  Semmeln  gegeben.  2lucf>  Wirb  aufgefegter  Spargel 
ober  Äarftol  Hein  aufgebrodelt,  wie  bie  ©emmel,  unb  um  fe$* 
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tfreujer  $torf  barunter  gerührt.  6obann  roerben  bie  SBanbel  mnit 
33uttcr  au%fd&miert  /  wtt  biefem  ©erwarten  gefüllt,  unb  in  einen 
Siegel  gefteflt,  rootin  ein  roentg  ftebenbeö  S93a(fer  ift,  ba$  nur  bt0  an 
bie  £alfte  ber  Sanbeln  reicht.  ,3Ran  laßt  eS  nun  jugebecft  auf 
einet  ©lutl)  gan$  langfam  ftcben,  unb  in  2)unft  aufgeben.  Sßenn 
bie  2Banbeln  oolienbö  auögefotten  fmb,  futrjt  man  fte  auf  bie  <5$ü|fel 
r)eraud,  gibt  eine  ©auce  mit  füßem  9taf>m,  einem  <£tücf$en  3ucfer, 
unb  einem  hoffet  ooU  5ftel)l  barauf,  unt>  läßt  fte  gut  auffoc&en. 

> 

380.  (?incn  mürben  <&tntbel  mit  SBrfnbeetren 

unb  Sibcbcn 

üDton  madj)t  ein  £acr;te  oon  Kalbsbraten  ober  Bieren  mit 
Weinbeeren,  3ibeben  unb  feinen  &'moiuenfd)alen.  SÖenn  afle$  rec$t 
fein  gefetynitten  tfr,  läßt  maneö  in  Butter  anlaufen,  fcfylägt  ein  paar  ganje 
(Ster  barein,  madjt  einen  mürben  $etg  nacr)  9fro.  352,  maljet  einen 
länglichen  gteef  au6,  ungefähr  einen  ginger  bief,  gibt  auf  einer  6ette 
rta$  ber  Sange  ba$  #acr;i$  barauf,  beftreicfyt  bann  bie  äußere  (Bäte 
l;erum  mit  (Stern ,  unb  fcfylägt  bie  anbere  ©eite  oom  $eig  barüber, 
brüeft  fte  am  föanbe  allenthalben  mit  bem  Baumen  an,  beßreiefct 
ben  $eig  mit  (Siern,  formtrt  tljn  ju  einer  Schlange  ober  ©rfjnecfe, 
gibt  ilm  auf  ein  93lcd;,  bäcft  ir)n  in  ber  Olofyre,  unb  gibt  tr)n  bann 
roarm  $ur  Safel. 

381.  @tnc  SMarfmclcne  jtt  innren. 

Sflan  floßt  ein  fyalbed  $funb  3Jcanbeln,  voie  aucr)  ein  fyalbeä 

$funb  3«^#  9<w$  fcm/  e$  m  emeit  4?rtf*n/  f*iägt  16  (Sier* 
botter  barein,  rübrt  biefe«  gufammen  eine  fyalbe  6tunbe  lang,  fdjlägt 
bann  oou  12  (Stern  einen  <5cr)nee,  unb  rüf>rt  tt>n  aucf>  barunter, 
fcr)netbet  ferner  ein  Sßiertefyfunb  Matt  Hein  gewürfelt,  rüljrt  eS  eben* 
fatld  barunter,  unb  untermiföt  sucjleidr)  fe$3  Sotl)  Hein  geknitterten 
(Sttronat.  ■äflan  beitretet  bann  ein  großem  SHelonenmobeü  mit  SButter 
unb  füllet  e0  mit  33utterteig  auö,  gibt  baS  ©erüfyrte  barein,  füllet 
e$  nicr)t  gar  doH  an,  unb  bäcft  e$  eine  gute  Staube  in  einem 
gan$  abgefüllten  Dfen  ober  in  einer  SRoljre,  flürjt  e$  f}erau$,  unb 
gibt  e$  fc^neü  jur  Safel. 

38Ä.  (Sine  Sla&vutmelone. 

3Äan  fctyält  bie  SRinbe  oon  brei  Äreujerfetrnneln  ab,  quirlt  neun 
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(Sterbotter  mft  einem  SÄagel  fügen  föatym  ab,  gibt  ed  an  bte  6em* 
mein,  fcfyneibet  aud)  ein  SBiertelpfunb  sIÄarf  barunter,  ferner  ein 
JÄagout  von  *ßrie$  unb  (Suter,  aud?  ©pargel  unb  Äarftol,  mtfd)t 
aHe$  untereinanber,  unb  faljet  eö  ein  wenig,  futtert  ein  ÜJMonen* 
mobeö  mit  Eutterteig  au«,  unb  gibt  ba*  2lbgerüf>rte  barein;  man 
bäcft  eö  ganj  fäf>l  au*  ber  ftoljre  ijerauS,  unb  gibt  e6  fogleity  aur 
Safel. 

383.  ®inc  fircbömclenc. 

SRan  mad)t  ein  Ärcböfcfcoltel  von  a\x>olf  .ftrebfen  unb  ad&t  ©< 
ern  na$  9ir.  19,  aud)  ein  Wbe*  $funb  ärebSbutter,  rü^rt  bie 
S3utter  mit  bem  <Ed;ottel  rcc$t  flaumig  ab,  gibt  um  jwei  Jtreujer 
abgemalte  Semmel,  in  Üflild)  gemeiert  unb  gut  auSgebrücft  baju, 
fdjlägt  feefcä  (Sier,  einö  naef)  bem  anbern ,  unb  jnjei  3)otter  barein, 
rüfyrt  eö  gut  mfammen,  gibt  f (eine  jtrebSfdjweifem  barunter,  tt>tc  auefy 
etnmd  karget,  ein  menig  6ai|  unb  3ucfer,  bann  etwa*  SRudfaten* 
nuß  barem,  füttert  eben  au$  bad  SJJelouernnobetl  mit  93utterteig 
aus,  gibt  baä  ©erüf>rte  barein,  unb  batft  e«  ganj  langfam;  eö  wirb 
fobann  wie  ba«  vorige  fjerauSgeftürjt,  unb  mr  Safel  gegeben. 

• 

384.  äRarfttanbeln  auf  eine  anbete  9frf* 

2Kan  f  o$t  ein  f>aibc6  $funb  ÜWarf  in  einet  balbeu  SHaß  3Rfl$, 
bis  bie  9)til$  gang  eingefodjt  iß;  fobann  ftreicfct  man  e$  burefc  ein 
Sieb,  bamit  ba$  Setnwerf  bavon  fommt,  weicht  um  gn?et  tfreujer 
abgemalte  Semmel  in  bte  TOtd)  ein,  unb  brüeft  fte  aue,  troefnet 
biefeS  in  einer  Pfanne  auf  ber  ©lutf)  ab,  wie  einen  Sranbteig,  rityrt 
eö  mit  bem  Warf  ab,  bie  e3  ganj  fein  unb  falt  wirb,  fdjfagt  afy 
(Sterbotter  barein,  unb  von  fed;3  @fetn  ben  Scfonee,  vier  £otf)  Ftein 
geflogene  SWanbeln,  auch  fetfjä  ?oty  geftofienen  3utfcr  baruuter  unb 
jWei  Sotb  Hein  gefdwittenen  Zitronat,  rü^rt  alleS  gut  untereinanber, 
unb  füttert  bie  Sßanbeln  ober  Lobelie  mit  Suttertetg  aud,  füüet  fie  mit 
bem  ©erüf)rten  an,  baeft  eö  fttyl  beraub,  unb  gibt  eö  warm  jur  £afel. 

385.  @ine  Wetämetibvn. 

9Ran  nimmt  ein  Ijalbeö  qjfunbfteifl,  brübet  biefen  mit  Foci>eit* 
bem  Sßajfer  ab,  fei()et  ba$  Sßa(fer  rein  ab,  gibt  auf  ben  &ete  gute 
gletfc^fuppe,  unb  foety  biefen  bi«  er  fd>on  aufgegangen  t(i.  £erna# 
feilet  man  bie  6uppe  lieber  rein  ab,  unb  lägt  fte  gut  ablaufen.  $ann 
treibt  man  ein  SBtertelpfunb  Suiter  ab,  fölagt  feefc*  (Sierbotter  unb 
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gwel  ganje  ©er  barem ,  gibt  ben  !Rct6  ba$u ,  audjj  ein  v<wr  n>et<$ 
gefodjte  unb  in  t>terecftge  SBrocfel  gefönittene  ßalbtyriefen,  au$ 
gwanjig  Jtrebäfdjweifeln,  ein  paar  tfalbäeuter,  afle$  Hein  gefdjmttten 
barunter,  ©al$  unb  Sfluöfatenblütbe ,  beftreic^t  ein  SHelonenmobell, 
ober  in  Ermangelung  beffen,  ein  anbereä  pafienbeS,  fupferneö  ober 
bleierne«  9ttobell  mit  SButter,  füöt  biefeS  mit  bem  mit  Ragout 
fcermifd&ten  $ei8  barein,  unb  gibt  tfm  in  ein  focfcenbeS  Söaffer. 
äBctyrenb  man  2l$t  gibt,  bag  ba6  Sßaffer  ni$t  hinein  ftebet,  laßt 
man  biefed  eine  gute  ©tunbe  fteben.  $at  ber  9iei6  son  oben  fein 
SBaffer  ober  nichts  glüffigeö  mefjr,  fo  ftürjt  man  i()n  auf  eine 
©cpffel  beraud,  gibt  ein  wenig  gute  3u$  barüber,  ober  eine  93w> 
terfauce  nadf)  9?ro.  80,  unb  gibt  eö  fogleid;  jur  £afel. 


386.  (Sinen  nu\üfd)cn  Tübbing  mit  Gtwtrteau. 


5)?an  fdfjält  »on  brei  ilreujerfemmeln  bie  SRinbe  ab,  unb  fd^nei^ 
bet  fte  f fein  gewürfelt  auf,  quirlt  sier  (Sterbotter  mit  einem  r)alben 
SDMfiel  fußen  *Rar)m  ab,  unb  gibt  eS  auf  bie  aufgefdfjnittenen  6em* 
mein,  hierauf  treibt  man  ^roolf  Sotl)  23utter  ab,  rüfyrt  aefct  Eier* 
2)otter  ein«  nact)  bem  anbern  barein;  »on  fed>ö  Eiern  wirb  baS 
S33eiße  $u  einem  <5djnee  abgcfcfylagcn,  unb  audf)  barunter  gerührt; 
tton  einem  93tertel»funb  3^eben  werben  bie  Börner  auögeloft,  ein 
ÜBiertelpfunb  Seinbeeren  werben  fauber  gewafetyen  unb  geflaubt,  bann 
biefe  beiben  ©attungen  baruntcr  gerührt;  ein  93iertelpfunb  Suda 
Wirb  auf  Simonien  abgerieben,  fein  geftojfen,  unb  mit  ben  ange* 
weichten  6emmelbrocfeln  barunter  gerührt;  bann  nimmt  man  no# 
um  einen  Amtier  feine  6emmelbrofeln  barunter,  unb  ftäu&t  ein 
wenig  3Äef)t  fjhtemA  furniert  bie  Ecfe  t>on  einer  ©entfette  bief  mit 
SButter ,  unb  gibt  ba$  Abgetriebene  barauf,  binbet  e$  mit  einem 
S3inbfaben  gut  jufammen,  aber  ntd^t  ju  nar)e  an  bem  ©erüt)rten; 
benn  e*  muß  $um  Saufen  0laum  l;aben$  inbeffen  muß  aber  f$on 


utadjeu. 
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ba«  2Baffer  In  einem  £afen  fteben ;  man  fallet  e6  ein  Wenig,  unb 
gibt  bcn  (Sinbunb  hinein,  läßt  ü)n  fobann  bei  einanber  eine  unb 
eine  r)albe  Stunbe  gugebetft  fteben,  roenbct  if)n  ein  paarmal  mit  ber 
Serviette  um,  madjt,  elje  man  tfjn  anrietet,  einen  (Sfyaubeau  ober 
eine  SBeinfauce,  nimmt  fedj*  (Sterbotter  tn  einen  £afen,  ein  Duart 
•  Söein  baju,  ein  Stütf  ßurfer  auf  Simonien  abgerieben,  etliche  £rop' 
fen  Simonienfaft,  unb  laßt  biefeS  auf  einer  ©lut  unter  beftänbigem 
Duirlen  jufammen  gefeit.  SBenn  eö  fcfoäumt  unb  bicflicr)t  wirb, 
(teilt  man  eö  toom  Seucr,  gibt  ben  *ßubbing  ober  ben  (Sinbunb  au8 
>r  ©eroiette  auf  bie  6d)üffel,  ben  ($f)aubeau  Darüber,  unb  fctytrft 
tyn  fogleicty  $ur  SafeL 

387.  ©inen  wätföcn  9$ubbtng,  nlujcfAmrtljcin 

5ftan  reibt  für  gwei  Äreujer  s3ftunbfemmeln ,  fcr)lägt  fedE>d  (Sier 
barein,  nimmt  ein  93iertelpfunb  Sfttanbeln,  tt>eldt>e  gefdjält  unb  läng* 
liefet  gefd)nitten  »erben,  ein  SMertelpfunb  ausgelöste  unb  gefc^nittene 
3<beben,  unb  ein  ÜBiertelpfunb  flein  gefdjnittened  SJcarf  bajut;  aüe$ 
biefeä  wirb  fammt  oier  Sott)  3utfer  unter  bie  ©emmelbrofeln  unb  - 
unter  bie  Gier  gerührt,  in  eine  mit  Butter  befind^ene  6erpiette  ge< 
bunben,  unb  wie  ber  oorige  ^ubbing  in  Sßafier  gefotten.  33ei  bem 
$lnric$ten  nimmt  man  %  auä  ber  ©errette,  gibt  ttyn  auf  bie 
<5c$üjfcl,  macr)t  mit  einem  ÜJlejfcr  freugweife  etliche  6dmitte  oon 
oben  bi»«i»,  freuet  ßuefer  unb  3immet  barauf,  gibt  fyeifk  SSutter  . 
barüber,  unb  gibt  if>n  jur  Safel. 

i  * 

388«  (Sitten  @agoputoing  mit  <$iy au bcau. 

5ttan  fodjt  «in  fyalbeS  *ßfimb  @ago  in  einer  Sföajj  guten  6d)met* 
ten  ein;  ber  6ago  muß  aber  gusor  rein  gewafdEjen  werben.  «£>er* 
nad}  täfjt  man  ifyn  fyübfd)  langfam  in  biefem  Sd&metten  aufgeben. 
3ft  er  aufgegangen,  fo  gibt  man  ifm  auf  eine  <£d>üffel,  laßt  ir)n 
ausfüllen,  treibt  einftweilen  ein  f>albe$  $funb  33utter  flaumig  ab, 
mit  gwei  gangen  (Stern  unb  fed)S  Dottern,  reibt  ein  SSiertelpfunb 
3urfer'  auf  ein  paar  (Zitronen  ab,  floßt  unb  rüljrt  ü)n,  gibt  aud> 
ein  wenig  3tmmet  unb  33 dniüe  barunter,  beftrcidjt  bann  eine  @er* 
oiette  gut  mit  S3utter,  unb  tfyut  baö  ©erüt)rte  barein,  fefct  u)n  in 
ftebenbed  28affer,  läßt  tyn  eine  6tunbe  barin  fteben,  unb  gibt  Ijer* 
na$  ein  Gtyaubeau  nad&  9lxo.  386  barüber,  unb  fo  $ur  Safel. 
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389.  «inen  OTeiSputoina. 

SDkn  lägt  ein  93tertelpfuitt>  !Ret6  in  ber  Wild)  fo  lange  fodjen, 
bte  er  auff*wilu,  feilet  bie  übrige  sMi<S)  bason,  treibt  ein  Sßiertel* 
$funb  33utter  re*t  flaumig  ab,  fcfjlägt  fcc^6  ganje  (Sier,  eine 
na*  bem  anbern  barein,  unb  \?errüt)rt  jebeö  gut,  gibt  ein  Viertel* 
*ßfunb  Hein  gef*nitteneö  Warf,  oier  £otl)  ^ndtv,  unb  um  brei 
äreujer  ßimmet  barein,  fcerrüljrt  biefeö  gut  gufammen,  gibt  nur  fo 
biel  geriebene  ©emmel  baju,  bamtt  ed  gufammen^alt,  binbet  e$  in 
eine  gef*mierte  ©eroiette,  unb  legt  eö  In  fiebenbe  fM*.  ffietm 
ber  *ßubbing  na*  einer  $tit,  ttie  oben  unter  9?ro.  386  angegeben 
korben,  auögefotten  ift,  tt)irb  er  auf  bie  ©Rüffel  gegeben,  unb 
folgenber  (Sfyaubeau  barüber  gegoffen :  3Han  nimmt  namli*  ein 
Duart  fußen  9tal)m  unb  fe*ö  ©ierbotter,  unb  quirlt  e6  mit  einem 
©tücf  ßuefer  fo  lange,  bis  e$  bei  einer  @lut  bitfli*t  toirb. 

390.  (Sitten  Sungeit;  vbev  <8ettv$pubbinq. 

Sttan  f*ält  »on  brei  jtreujerfemmeln  bie  9ttnbe  ab ,  toet*t  fie 
in  5Kii*  ein,  treibt  an>olf  Öotl)  «Butter  re*t  flaumig  ab,  rüftrt 
a*t  (Sier,  ein«  na*  bem  anbern  barein,  brüeft  bte  ©emmel  gut 
von  ber  3Jftl*  auö,  rüt)rt  fic  na*  unb  nad;  barunter,  f*neibet 
eine  tfalbälunge  of)ne  #erj  gan$  Hein,  ober  ein  auSgebrieäteö  ©e< 
fro$  mit  3ttwMn  wnb  $eterftlienfraut ,  rüt)rt  e6  au*  barunter, 
fallet  eö,  unb  »erfährt  mit  bem  (Sinbinben  unb  (sieben  im  Sßaffer, 
tt>ie  bei  ben  vorigen.  Sei  bem  Slnridjten  gibt  man  eine  gute  £u 
monienfauce  na*  9tro.  78,  ober  eine  ©auce  blan*e  na*  9Jro.  69 
barüber,  unb  gibt  ibn  jur  £afel. 

■ 

391  @inen  3ifdf>p ubfcinß. 

5Han  reibt  von  brei  breiiger  5ftunbfemmeln  bie  Sftinbe  ab,  unb 
f*neibet  bie  ©emmein  ju  feinen  ©*nittcn  auf,  toie  ju  einem  ©*mar* 
ren,  nimmt  vier  ganje  (Sier  unb  vier  3)otter,  bann  ein  Duart  fü* 
gen  9taf)tn,  quirlt  e6  gut  ab,  unb  gibt  e$  auf  bie  ©emmein.  9J?an 
nimmt  ferner  ein  *Pfunb  guten  gif*,  (flarvfen  ober  »£>e*t),  bünftet 
tyn  in  SButter,  ^eterftlfe  unb  (Sffig,  gupft  it)n  bann  31t  Heinen 
SBrocfeln  auf,  nimmt  bie  ©raten  baoon,  unb  mif*t  ben  gif*  un* 
ter  bie  ©emmein,  gibt  no*  ein  $iertetyfunb  gan$  Hein  gef*mtte* 
neS  üflarf  baju,  ftöubt  nur  toenig  SDJeljl  barein,  fallet  unb  binbet 
e$,  urie  bie  vorigen,  in  eine  gef*mierte  ©erbiette,  imb  gibt  e$  in 
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ftebenbeS  Sßaffer,  Welche*  vorher  gefallen  Horben.  9tach  einet 
<5tunbe  wirb  ber  ^ubbing  htotänglid)  gefotten  fetyn;  man  legt  tfjtt 
alSbann  auf  eine  Schüffel,  macht  überö  «ftreuj  ring«  ^crum  (Sin* 
fchm'tte,  aber  nicht  gang  burd),  ftreuet  aufgeriebenen  $armefanfäfe 
barauf,  fd^mal^ct  f)eife  SButter  barüber,  unb  gibt  ir)n  fogleich  $ur 
Safel. 

.  .    39«.  @inen  cpricö^ubMng» 

9Jcan  focht  einige  tfalbSpriefe  in  ber  g(eifdt)fuppe  ab,  tytr\a$ 
rfnbet  man  toier  tfreujer  *  Semmeln  ab,  fchneibet  biefe  gewürfelt  auf, 
gibt  fee  in  eine  Schüffei,  nimmt  fecf>3  (Sierbotter,  quirlt  fte  mit  ei* 
tiem  falben  Seibel  ober  einem  Sßiertelmafj  füfjen  3ftaljm  ab,  unb 
gibt  (te  an  bie  gefcr)nittenen  ©emmein.  Stlöbann  treibt  man  ein 
SSiertetyfunb  S3utter  flaumig  ab,  rü&rt  brei  dttx  barein,  unb  bann 
bie  eingeweichten  Semmeln  barunter.  SDIe  Briefe  werben  Hein  würf* 
licht  aufgefchnitten,  unb  ebenfalte  barunter  gerührt.  5flan  gibt  fein 
gefchntttene  (Süronenfchalen  unb  ba$  gehörige  Salj  bagu.  2)ann 
rnirb  bie  Sftaffe  in  eine  mit  SButtcr  beftricfyene  Serviette  gegeben, 
unb  in  gefallenem  Söaffer  gefocht.  «£>crnac$  wirb  eine  gricajfee 
na$  $1x0.  68  beim  Anrichten  barüber  gegeben. 

393,  einen  (SvbäpfelpubbinQ  mit  £tf)infen, 

*D?an  ftebet  gute  meftlicfcte  (Srbäpfel,  fchalt  unb  reibt  ein  $funb 
baoon  auf  bem  SReibeifen  auf,  treibt  gwolf  ^Ootr)  S3utter  ober  Scfcmalj 
red^t  flaumig  ab,  fernlägt  oier  (Sicrbotter  unb  fect)0  gange  (Sier  nach 
unb  nadh  barein,  gibt  bie  geriebenen  (Srbctyfel,  wie  auch  ein  *ßfunb 
Hein  gefd)nittenen  guten  Schinfen,  um  einen  itreuger  geriebene  Sem* 
mel,  unb  ein  wenig  SÜRehl  baju,  fallet  e$,  unb  legt  eö  in  eine  ge* 
fchmierte  Seroiette.  UebrigenS  wirb  mit  bem  Sieben  nach  9t». 
391  oerfahren,  ber  $ubbing  auch  mit  ^fe  betreut,  mit  SButter 
abgefchlagen ,  unb  bann  gur  ^afel  gegeben. 

394«  (Stnen  @dt)infentnitoing  mit  GittvnaU 

Sflan  reibt  *on  fechS  mürben  ßreuger*  Serameln  bie  CRtnbe  ab, 
unb  fchneibet  baö  üebrige  gu  runbeh  Schnitten  auf,  gibt  fedt)6  dter* 
2)otfer  unb  ein  gangeö  @i  in  einen  ^afen,  quirlt  eö  gut  mit  einem 
halben  Sttäfjel  füg  en  fRatjm  ab ,  unb  gibt  e$  auf  bie  Semmelfchnit* 
ten,  fchneibet  ein  r)albe3  !ßfunb  Schürfen  fein  auf,  wie  auch  ein 
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93iertelpfunb  Watt  unb  fedja  Sotfj  (Sitronat,  jebeö  befonberS,  nimmt 
bann  eine  (Safferofle  iw<$  Proportion  ber  Stoffe,  furniert  biefe  mit 
SButter  auS,  füttert  fie  mit  einem  ganzen  italbSnefc  auö,  unb  fängt 
an,  lagweife  2lÜeö  hinein  $u  richten:  erft  folgt  eine  £age  tton  ben 
Semmelfdmitten ,  fobann  etwas  9J?arf,  6d)infen  unb  ©tronat,  ba* 
rauf  ein  wenig  3utfer;  bann  lieber  ©emmelfctymtren ,  unb  wieber 
Sötarf,  €d?fnfen  unb  Gttronat,  wie  ttorbtn,  bis  alle«  eingefettet 
ift.  3"*^  gibt  man  bie  noety  übriggebliebene  Sauce  fcom  9taf)tn 
unb  (Stern,  worin  bie  Semmelfc^nitte  gelegen  fmb,  barein,  unb 
bann  etwad  Suda  barauf,  beeft  eö  mit  bem  anbern  Steile  be6 
SRefced  ju,  unb  barft  e6  in  einer  nidjt  $u  fjetfen  *Röl)re  eine  ©tunbe 
lang.  SBct  bem  Slnric^ten  ftürjt  man  tt>n  auf  eine  S($üjfel  fyerauö, 
unb  gibt  tyn  aur  Safel. 

395.  Sine  toälfc&e  *PoIenta  mit  Ääfe. 

Sftan  nimmt  baö  baju  beftimmte  ^olenta-  ober  ©ugurufcmel^, 
unb  fc&t  in.  einer  $fanne  jwei  9ftaß  SBajfer  mit  <5alj  auf  ba$ 
geuer.  SBenn  e$  fiebet,  focfyt  man  von  biefem  9M}1,  weld;eö  ei* 
nem  ©rieä  Slmlid),  aber  gelblid)t  ijt,  fo  viel  ein,  baß  eö  ein  recfyt 
btrfer,  fefter  £eig  wirb,  arbeitet  biefen  mit  einem  Soffel  fo  fein,  als 
möglich ,  legt  tyn  fobann  auf  ein  8ret  I)crau$,  unb  formirt  if)n  ju 
einem  runben  Sailen,  fdjlagt  ifm  in  eine  <5en>iette,  unb  Ifift  tyn 
eine  Stunbe  lang  ftefyen;  fobann  nimmt  man  einen  ftarfen  3wixn& 
gaben,  fcr)netbet  bamit  einen  Sftefferrütfen  birfe  <Scr)eiben  ober  <£ä)nit* 
ten  fyerab,  furniert  eine  @afferofle .  ober  ein  SBccfen  bitf  mit  S3uttcr 
au$,  befaet  fie  mit  geriebenem  *ßarmefantöfe,  gibt  immer  eine  Scheibe 
tton  ber  $olenta,  unb  wieber  eine  Sage  »on  gertebenem  tfafe  mit 
aufgetupfter  S3utter  tn'nein,  unb  fo  fäbrt  man  fort,  bis  alles  einge* 
f$i$tet,  unb  bie  le£te  €$td)t  mit  tfafe  beoeeft  ift ;  bann  baeft 
man  e$  bei  einer  ftarfen  ^ifce  eine  ©tunbe  lang.  S3ei  bem  Sin* 
richten  feilet  man  bie  S3utter  ab,  mad)t  baö  ©ebaefene  mit  einem 
Keffer  fyerum  lo5,  ftürjt  eö  Ijeraud,  unb  gibt  e$  gur  Safet.  @t* 
gentlidf)  foHte  eS  lidjtbraun  auöfefyen,  unb  eine  rä'fc^e  Trufte  be* 
fommen. 

396.  ©inen  in  Sunft  aufgegangenen  Tübbing 

mit  <5(>atibeau.  » 

CDer  $ubbing  wirb,,  wie  !Wro.  386,  angemaßt,  nur  baß  un* 
ter  biefe  gerührte  SJfaffe  fein  9)tef)l  fommen  barfj  auc§  ftebet  man 
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fle  in  fetner  ^eroiette,  fonbern  man  flretd^t  ein  runbe«  fupferned 
ober  bleierne«  Sföobefl  mit  «Bulter  au«,  gibt  ba$  ©erüfjrte  hinein, 
jteflt  e«  in  ftebenbed  2Baffer,  unb  lallt  e$  jugebetft  fteben,  bis  eS 
gana  jufammengegangen  ift.  £)ann  flürjt  man  tyn  auf  bie  <Sc$üp, 
gibt  einen  Gtyauoeau  oon  SBein  ober  «Schmetten  nebf*  3«<to  barü* 
ber,  unb  fo  aut  SafeL  > 

,  39*7«  @mcn  9tciS  mit  Ragout 

9Wan  nimmt  ein  r)albe«  $funb  fronen  reinen  «Reis,  Vüafdr>t 
tyn  öfters  au«,  gibt  tfm  in  eine  Diaine  ober  in  eine  (Safferofle,  gibt 
fo  siel  gute  fette  gletfdjfuppe  barauf,  lagt  ben  SRetd  gut  aufgeben, 
unD  bie  barin  beftnblicfce  6uppe  rein  einfocfyen.  ^ernacr)  gibt  man 
biefen  «Jteia  auf  eine  €cr)ü|fcl,  läßt  ifm  auäfüfjlen,  furniert  bann 
eine  paffenbe  Gfafferofle  ober  ein  anbereä  SDiobell  aud,  gibt  ben  *ReiS 
feft  r)tnein,  laßt  »on  ber  Mttt  eine  tiefe  £oblung  in  bem  <Rei$, 
unb  gibt  in  bicfe  ein  feine«  Ragout  s>om  tfalbfleifdj  ober'son  ^ütjn^ 
lein  mit  53utter  unb  $eterftlie,  becft  e$  lieber  mit  !Retd  $u,  unb 
läßt  e$  im  trmrmen  Ofen  (teilen,   (tobann  gibt  man  eö  jur  £afef. 

398.  «ine  (SvböpfeipvUnta. 

3uerfl  madjt  man  einen  (Srbäpfelpubbing  mit  <5$infen  na$ 
9ßro.  393.  Sffienn  er  auSgefotten  unb  abgefüllt  ift,  fo  fcr)neibet 
man  eben  auf  bie  vorige  5lrt  <8 dritte  ober  <£cr)eiben,  richtet  bie 
$olenta  ein,  unb  bärft  fie  u>ie  bie  roälfdje  ^olenta,  nad;  9tro.  395. 

*  • 

399.  (vineu  tt>älfdr)cn  9fet3. 

9ttan  roäfcbt  ein  <J3funb  fcfconen  weißen  j?aroliner'*Rei$,  unb 
focr)t  ii)n  im  ftebenben  Saffer  fo  lange,  biö  bie  Börner  ganj  groß, 
unb  leid)t  $u  jerbrürfen  ftno,  fobann  fciuet  man  baä  fcfyleimige 
Sßajfer  bavon  ab,  fd?roemmt  ifjn  nodj  etliche  ÜDM  mit  faltem  2ßaf* 
fer  au£,  bis  bad  SBaffer  niffyt  mein-  weiß  UMrt>,  unb  feilet  if)n  fo* 
bann  gut  ab.  SSor  bem  2lnricr)ten  wirb  ber  Üteid  in  einen  Sieget 
mit  einem  SBiertelpfunb  S3utter  gelegt,  bann  gefallen  unb  gepfeffert. 
2Öenn  er  burd)gebenbS  fyeiß  i(t,  gibt  man  ein  fyalbeS  SPfunb  aufge* 
riebenen  *ßarmefanfä6  banjuf,  unb  läßt  ir)u  ein  wenig  auffoct)en. 
Sßenu  nun  ber  ilad  gäben  gieret,  rid)tet  man  ben  9tei6  an,  gib* 
no$  fyeiße  ^Butter  barüber,  unb  bann  biefe  6peife  jur  Safel. 
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400.  2BäIWS>e  SJlaccatoni. 

Siefe  ftnb  »om  9*ubelteig  in  bcr  gorm  eirter  «einen  f)of)fen 
SRö^rc.  2>ie  9?eapolitanifd)en  ftnb  jum  foigenben  ®ebraud)e  am 
beflcn:  Üftan  f oc^t  fte  in  ftebenbem  2öaffer,  b!6  fie  ttjeicfy  ftnb, 
füfylt  fic  in  fatfem  SBaffer  ab,  feilet  fie  gut  au$,  gibt  fte  fobann  in 
eine  föaine,  unb  auf  ein  $funb  Sftaccaroni  ein  fyalbeö  $funb  Söut* 
ter,  ein  fjalbeS  $funb  M$,  unb  um  jwei  jtreujer  3immet.  Ue> 
brigenS  »erfahrt  man  bamit,  tt?ie  mit  bem  9lei$, 

iOI    Wlacca rotu  mit  finfe  tmb  Sicifd>. 

Sftan  fodjt  öon  ben  SDfaccaront,  tote  ttorbtn  gemelbet,  nur  ein 
f)albeö  $funb.  £at  man  ein  6tücf  übriggebliebenes  53oeuf  a  la 
mobe  *  gleifd; ,  nebf*  einer  6auce  bason,  fo  befireiefct  man  eine 
6$üffel  mit  Sutter,  fdmetbet  bad  gleifö  ju  Keinen  (angen  @$nit* 
ten,  gibt  bann  immer  eine  Sage  Sttaccaront,  unb  eine  Sage  gleifcfy 
mit  aufgeriebenem  Äafe  unb  33uüer  ba^vifc^en.  3°^!  n)enn  a^ 
Ie0  eingelegt  ifi,  gibt  man  eine  furje  Sauce  fcon  bem  33oeuf  a  la 
mobe  barüber,  beftreut  ed  nodj  ein  SDtal  mit  $afe,  lä$t  eö  eine 
SBicrtelftunbe  lang  in  ber  9iol)re  auffodjen,  unb  gibt  eS  jur  $afel. 

40».  ®ine  anbere  IStbäpfelpolenta. 

3J?an  nimmt  fd^one  mel)ltd)te  drbapfel,  fd)3lt  unb  pufct  fte. 
^ernaefy  reibt  man  fte  auf  bem  9teibeifen,  unb  brutft  baä  2BafTer 
rein  bason  auö.  €tnb  cö  ungefähr  ein  *ßfunb  (£rbapfel,  fo  reibt 
man  ein  IjalbeS  $funb  fßarmefanfa«  auf,  unb  rnifdjt  il)n  unter  bie 
(Srbapfel,  fallet  fte  ein  ttenig,  unb  furniert  eine  ba^u  paffenbe  ßaf* 
ferolle  bief  mit  «Butter  atß,  gibt  bann  ein  f>a(be$  *ßfunb  Söutter, 
nad)bem  fie  aerlaffen,  unter  bie  (Srbäpfel,  nebft  bem  Jläfe,  unb  füllt 
fte  in  bie  befnid;ene  Gaffcrofle  ein.  9J?an  bä'cft  fie  na$  9?ro.  396, 
unb  gibt  fte  $ur  Safel,  nadjbem  bie  baran  befinbltd^c  SButter  ab* 
gefeilt  iß. 
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403.  Sllexenpfanieln  ju  rnndjcn. 

■SDton  nimmt  aroet  fletne  ober  eine  große  überbratene  tfalb6* 
Spiere  fammt  bem  gett,  fctyneibet  fte  red^t  Hein  gettürflicfyt  auf, 
fäneibet  au*  um  bref  flreujer  SJfunbfemmeln,  »on  weisen  bie 
föinben  abgerieben  ftnb,  ebenfalls  fletn  gewürfelt  auf,  fctylägt  in  et* 
nen  #afen  fecif)6  (Sterbotter  unb  #ot\  gan^e  (Eier,  quirlt  fie  mit 
einem  fjalben  ^Dftlfjel  füfem  SRaljm  gut  ab,  unb  gibt  eö  an  bte 
6emmelbrocfeln$  bann  laßt  man  ein  Sßtertetyfunb  5J?anbeln  quellen, 
unb  fcfyneibet  jte  langlu^t,  ttäfdjt  ein  $iertelpfunb  SBeinbeeren  ab, 
unb  ein  «Biertelpfunb  Sibeben  nebf*  x>ia  Sotl)  Surfer,  unb  t>on  ber 
Antonie  bte  flein  gelittenen  Skalen,  gibt  alleS  unter  bie  @em* 
mein,  beffretcfyt  eine  (SafferoÜe  bicf  mit  SButter,  unb  füttert  fte  mit 
einem  Äalbdnefc  au«,  gibt  bie  ÜÖfaffe  fammt  ber  Sauce  fyinein,  unb 
lädt  e$  eine  gute  (stunbe  in  einer  nid)t  gar  $u  beißen  $obre.  2ßenn 
e«  gebaefen  ift ,  ftürat  man  eS  fyerauS,  unb  gibt  e6  aur  SafeL 

401  CS Htx  ZebezttyfanieL 

9Kan  treibt  ein  SBiertelpfunb  Sutter  flaumig  ab,  Ijatft  ein 

Wbea  -$funb  f alberne  ttbn  fein,  fireift  bawn  baö  £auttge  au«, 

unb  \Tt\bt  e6  unter  bie  «Butter;   bann  werben  an>ei  tfreujer^Senv 

wein  in  bte  SRlld)  getoe^t,  auSgebrücft,  unb  au*  barunter  ge* 

%t$  femer  werben  ^aebt  (Sierbotter,  unb       feefr*  (Stern  ber 

il* 
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Sdjnee,  ein  ©iertelpfunb  Steinbeeren  unb  jtfbtUn,  naetybem  fie 
gepufct  unb  gewafcfyen  finb,  mit  etwa8  Hudex,  fleht  gefdjnittenen 
©dualen  fcon  einer  Simonie,  unb  etwad  wenig  gesoffenen  ©ewürj* 
nageln  gut  barunter  gerührt,  hierauf  furniert  man  eine  (Safferofle 
ober  ein  SBcrfen  gut  au«,  beftreut  fte  mit  SBrofeln,  gibt  baö  Singe* 
machte  hinein,  unb  batft  e$  in  ber  5Rof)rev,  ober  madjt  unten  unb 
oben  ©lut.  2Benn  e$  gebaefen'  unb  r)erau$ge|türjt  i(t,  gibt  man  e6 
troefen,  mit  3ucfer  beflreut,  jur  Safel,  ober  man  maetyt  Schnitte 
baoon,  unb  laft  biefe  in  2öein  unb  >$uda  auffoc^en,  ober  man 
madjt  nad>  belieben  eine  Sauce  barüber.  . 

405.  ®itt  SBratenpfanjel  in  einet  Qauee. 

«^ferju  wäf)lt  man  übriggebliebenen  Kalbsbraten ,  ober  etwa« 
&on  ©eflügel,  fjatft  ober  fdr)neibet  biefeä  red)t  fein  mit  Simonien*, 
fetalen  unb  Sßeterftlienfraut  gufammen,  txnbt  fobann  ein  Sßiertel* 
*ßfunb  33utter  recr)t  flaumig,  ab,  rüfyrt  ad)t  (Sierbotter,  um  ^wet 
Äreujer  geriebene  Semmeln,  unb  Don  acfyt  (Stern  ben  Scfynee  ba* 
runter,  mifcr)t  fobann  ben  getieften  traten,  ein  wenig  Salj  unb 
Sfluöfatennufi,  audr)  eilige  Soffel  »oll  fügen  9Ral)tn  baju,  unb  wenn 
alle*  gut  ttetrüfyrt  ifi,  batft  man  eö,  wie  baö  anbere,  nacr)  9?ro. 
404,  fdfmeibet  eS  in  Streife,  gibt  eö  auf  bie  ©Rüffel k  macr)t  eine 
ganj  bünne  Söutterfauce  barüber,  nad)  9fro.  79,  unb  gibt  eö  $ur 
Safcl  ' 

406.  (Sin  Zunqenpfaniel. 

9J?an  fod&t  eine  Äatb«lunge  Weier),  fheift  alle«  £autige  unb 
Slbrige  batton  weg ,  unb  fdjneibet  bie  Glinge  red)t  fein  mit  einem 
SBiertelpfunb  großen  audgelofeten  föoftnen  unb  einer  (Sitronenfdjale 
gufammen.  3nbef[en  wetcr)t  man  um  brei  Äreujer  abgefcfjälte  Sem* 
mein  in  Seiler),  treibt  ein  SBiertetyfunb  Söutter  ganj  flaumig  ab, 
gibt  fec§3  (Sierbotter  barein,  fyernacr)  bie  gefcfjnittene  Sunge,  unb  bie 
ou$  ber  W\\d)  gebrüefte  Semmel  barunter.  Dann  wirb  (Siweifj  öon 
fcier  (Stern  $u  Schnee  gefcr)lagen,  auet)  ein  l)aloe3  Sßiertelpfunb  ge* 
ftoffener  3"^  unb  um  brei  Jtreujer  gefloffene  ©ewürjuagel  barun* 
ter  gerührt.  SSBentl  afleS  biefeö  gufammengerüfjrt  ift,  batft  man  e$ 
in  einer  aitfgefcfymterten  (Safferoüe  ober  einer  9Reiff$üjfel,  unb  gibt 
e$,  mit  3u(fer  beflreut,  sur  Safel. 

■ 

* 
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107.  (Sin  «rcböpfanjel. 

üflan  mactyt  eine  JtrebSbutter  nac$  SRro.  21,  treibt  baoon  ein 
SBiertelofunb  ab,  mac$t  auc$  ein  ,ftreb8fd)ottel  na<$  SRro.  19  oon 
(Siern,  rüt)rt  biefee  nebft  ber  23utter  gut  ab,  fcfylagt  fed)6  ganje 
Sief  unb  an>ei  3>otter  barein,  rityrt  auä)  um  arcet  flreuacr  (Semmel 
Srofeln,  etliche  ficht  gefd>ntttene  $reb«fd;n)eifel,  eine  \f>anb  öou* 
gesoffene  2ttanbeln,  einige  Soffcl  »ofl  fußen  *Raf)m,  unb  3ucfer 
nacf>  belieben  barunter,  ba'cft  e8,  tvie  bie  »origen,  f)ür^t  cd  fyerauS 
auf  bie  6d)üffel,  bewerft  e$  mit  längst  gefd;nittenen  ÜRanbeln, 
gießt  eine  füße  *Raf)mfauce  mit  tfrebdbuttcr  barüber,  unb  gibt  e$ 
gur  Safel.  ( 

,  408.  ®in  fuficS  SWttbetyfanjel, 

5)tan  mad&t  orbinäre,  gefcfynittene  Rubeln,  ober  nimmt  feine 
Sttaccaroni,  fo$t  baoon  ein  SBiertelofunb  in  guter  sMl$  ein,  ofync 
jebod)  bie  Wid)  ganj  oerfodjen  au  iaffen,  fd^üttet  fie  auf  eine 
€$üffel,  unb  läßt  fte  abfüllen.  9JJan  trübt  fobantt  ein  SBtertel* 
*Pfuno  Äreböbutter  ab,  fcfylägt  fcd)ö  (Sier,  eind  naefy  bem  anbern 
barein,  gibt  3ucfer  unb  3*mmct  naefy  23elieben  barein,  tyie  auc$ 
etliche  Hein  geföntttene  5treböfc$tt>eifcl,  beflreidjt  hierauf  eine  (Safie* 
roUe  mit  Ärebdbutter,  beftreut  fte  mit  sBr5feln,  gibt  bann  immer 
eine  Sage  *on  ben  gefönten  Rubeln,  unb  eine  Sage  oon  bem  21b* 
gerügten  barein.  £amit  fäf>rt  man  fort,  bie  alled  eingelegt  ift, 
badt  e$  fobann  in  ber  9ftol)rc,  Ypte  bie  vorigen,  unb  gibt  e$  troefen 
jur  £afet. 

409.  @m  Wubelpfaniel  mit  ftarce  in  einer 

Sauce. 

.  9Han  mac$t  gefcfytittene  Wirbeln  oon  gttjci  (Stern,  fod&t  fte,  unb 
fdjtoemmt  fie  mit  faltem  SBaffer  ab,  mad)t  eine  gute  tfalbsfarce 
oon  einem  $funb  gleifcfy ,  treibt  biefe  garce  mit  fecfcS  (Stern  ab, 
legt  bie  Rubeln,  Innern,  unb  rüljrt  tvter  ober  fec$8  Sotty  jerlaffene 
SButter  barunter,  fügt  ©alj  unb  SÄuöfatennuß  baju,  beftreicfyt  ein 
SNobell  ober,  eine  (Safferofle  bief  mit  93utter,  gibt  ba6  ©erüfyrte  ba* 
rein,  ftellt  eS  in  ftebenbed  Söaffer,  beeft  ed  au,  unb  laßt  e«  in 
$unft  aufgeben.  Sflan  muß  aber  forgen,  baß  ba$  SBaffer  niefct 
einfteben  fann.  2Benn  bie  (speife  eingefotten  ifi,  flür^t  man  fte  au$ 
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I 

bet  6cpffel,  unb  gfeft  rine  ftäftfge,  aber  lutp  3u$*6u&toe  barü^ 
ber,  unb  gibt  fte  jur  Safel, 

410*  »ratenfcfröttel  mit  ©auce. 

SDtan  fd^netbet  ein  überorateneö  StalbQ*  ober  ©eflügelfleifd)  mit 
etlichen  £imonienfd)alen  red)t  fein,  fdjlagt  acfyt  (Sier  in  einen  £afen, 
unb  gießt  ein  SDfäßel  fußen  9ftal)m  ba$u,  legt  ba$  ©ebratene  hinein, 
rüfjrt  ober  quirlt  aUeS  gut  untereinanber,  legt  ein  (Stücf  Söuüer  in 
eine  Pfanne,  laßt  fie  verfließen ,  gibt  ba8  2lbgerür)rte  tyntin,  unb 
tüt)rt  c6  auf  bem  geuer  ab,  bie  e0  aufammengefyt.  2ttenn  e$  an* 
fängt,  feft  gu  werben,  fcfcüttet  man  eä  in  einen  tiefen  6etf)er  ober 
2)urcf)fd?lag  f)erau$,  brüeft  eö  mit  einem  Soffel  gan$  feft  hinein, 
bamtt  ba6  SBaffer  gut  abläuft,  flürgt  e$  fobann  auf  eine  6d>ü(Tel 
l)erau3,  befreeft  eö  redr)t  btcf  mit  langlidbt  gefcfyniüenen  SDRanbeln, 
matyt  eine  fuße  ftafjmfauce  nacl)  9?ro.  83  barüber,  fiellt  e6  nocl) 
ein  roenig  itt  bie  Sftityre,  unb  gibt  e6  fobann  jur  ^afcL 

411.  ®in  mnbneifdypfaniet,  füß. 

roirb  ein  *ßfunb  gefocfytee,  falte*,  mageret  föinbfleifct)  gc* 
nommen.  SMefeö  wirb  mit  ber  6dr)a(e  einer  Zitrone  recf)t  fein  ge* 
fef)nüten;  bann  rorrb  toon  brei  Jtreujers  (Semmeln  bie  ftinbe  abge* 
fd;dlt;  unb  in  SOBein  eingetaucht.  SBenn  fte  roetcr)  ftnb,  toirb  bie 
(Semmel  mit  bem  SBeine  3u  einem  9D?uö  ober  ©afet)  gefacht.  3ft 
eö  abgefüllt,  fo  treibt  man  ein  SBiertelpfunb  SButter  ab,  gibt  biefeö 
abgefocfjte  SDhtö  barunter,  fcfylägt  oier  ganje  (Ster  unb  oier  Dotter 
barein,  unb  fraö  fein  gerjatfte  SRinbfleifd)  barunter.  5lud)  merbetr 
gn>ei  2otf)  ungefcfcalte  ÜÄanbelu  recfyt  fein  gejioffen  unb  barunter 
gerur)rt;  auet)  oier  £otl)  Sudtr,  em  toenig  3'mmet>  ut*b  febr  voe* 
nig  <Salj  baju  genommen.  2Betin  aCTeö  gut  tterrüfyrt  ifi,  baeft  man 
e6  auf  biefelbe  2lrt,  roie  bie  übrigen  *ßfan$eln,  unb  gibt  eö  mit 
3u<fer  befireut  gur  Safcl 

419.  Gelitten  Hon  ©rbopfeln  mit  Ifäfe, 

@S  roirb  ein  l)albee  *ßfunt>  Butter  mit  fecfyö  (Sierbottew  unb 
gn?ei  ganzen  (Siern  abgerüfjrt.  Dann  werben  fct)one,  gefönte  unb 
abgefüllte  (Srbäpfel  aufgerieben,  unb  oon  biefen  aufgeriebenen  (§rb# 
apfeln  ein  $funb  barunter  gerührt;  bann  ein  «Biertelpfunb  2Ket)I, 
ba$  gehörige  <Sal$  unb  ein  roenig  9Ru0fatenb(üt$e  baju.  £ernact;  - 
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tofrb  ein  Seiler  mit  Sftehl  bereut;  barauf  werben  fcon  bem  516* 
gerührten  länglichte,  ungefähr  einen  ^Daumen  lange,  ober  etroaS 
btcfer,  Sollen  gemad^f.  3)ann  wirb  SÖafier  mit  Safj  in  einer  Pfanne 
aufgefegt.  SBenn  baSfelbe  focht,  gibt  man  biefe  Sofien  barein,  laßt 
fte  einige  Minuten  fochen,  gibt  fte  bann  auf  eine  mit  Butter  be* 
ftrtd^ene  Schüjfel,  flreut  geriebenen  *J3armefanfafe  barü'ber,  gießt 
heiße  SButter  barauf,  unb  gibt  eS  jur  Safel. 

■ 

413»  Slödetln  Den  übriggebliebenem  23 taten  in 

einet  SButterfauee. 

SRan  nimmt  übriggebliebenen  ©raten,  ^aeft  ihn  fein,  lofet  »on 
awet  Äreujer *  Semmeln  bie  9ünbe  ab,  taucht  bie  ©emmein  in  bie 
Sfltlch  ein,  unb  brüeft  fte  auft,  treibt  ein  Siertelpfunb  öutter  ab, 
gibt  bie  Semmeln  baju,  [dalägt  fünf  (Sier  barein,  legt  ben  S3raten 
barunter,  fallet  ihn  ein  Wenig,  unb  fegt  in  einem  flauen  Siegel 
ein  Stücf  33utter  auf.  Sßenn  fte  h*iß  ifl,  fd&lägt  man  mit  einem 
^loffel  »on  bem  Abgerührten  große  9?ocferln  ({nebt,  läßt  fte  ring«  •  * 
herum  eine  fchone  SRinbe  anbraten,  unb  wenn  fte  gauj  bräunlicht 
fmb,  maä)t  man  eine  ©utterfauce,  legt  fte  barein,  läßt  fte  noch  ein 

Wenig  auf  fachen,  unb  gibt  fte  jur  Safcf. 

■ 

* 

,  # 

©ine  gefettene,  vbet  im  £)unft  auf  gegangene 

9tei6faeife. 

• 

Sftan  läßt  ein  SBtertelpfunb  3ftei$  in  einer  guten  gleifdfjfu^e 
recht  bief  einfod;en,  treibt  ein  fyalbeä  $funb  93utter  flaumig  ab, 
öermtfcf)t  fte  mit  SReiS,  fdjlägt  acht  (Ster  unb  jwet  Dotter,  ein« 
nad)  bem  anoern  barauf,  fdjncibet  $wei  $rieö  unb  jwei  (Suter  $u 
einem  Ragout,  rührt  bieß  auch  barunter,  beftretdjt  ein  Sftobell,  ober 
eine  33üd)fe  mit  einem  Ü>ecfel,  welche  man  in  ftebenbeä  SBaffer 
hangt,  gut  mit  Butter,  legt  hm*  unb  wieber  einige  33lätter  tton 
*£eterftlienfraut  hinein,  gibt  ba$  Abgerührte  barauf,  pellt  ober  hängt 
bad  angefüllte  sD?ot»etl  in  einen  Siegel  mit  ftebenbem  Söaffer,  unb 
läßt  e$  im  2)unft  aufgehen.  SBenn  e3  hinlänglich  gefocht  h«t, 
(n>oju  e$  wenigfknS  einer  Stunbc  bebarf),  fo  gibt  man  auf  bie 
Sdntjfel,  in  ber  man  e«  anrichten  will,  eine  Furje  93utterfauce,  ßürjt 
bie  9let0fpeife  barauf,  unb  gibt  fte  5ur  SEdfet 
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415«  ffilne  im  £tmfi  aufgegangene  ®ieb&fpcife. 

*  m 

Sföan  Iofet  fcon  wx  tfreujerfemmefa  bie  Sttnbe  ab,  unb  weicht 
fte  in  fußer  Wüä)  ein.  3nbeffen  madjt  man  ein  balbeS  <ßfunb 
ßxtUMkx,  nimmt  bauon  awölf  Soll),  treibt  fte  ab,  brücft  bie 
Semmeln  auö,  trocfnet  fte  ab,  rübrt  fte  mit  ber  tfrebSbutter  ju* 
fammcn,  unb  fctylägt  acfyt  ßierbotter  barein.  2)a8  2Beiße  toon  fecb$ 
(Siern  wirb  $u  Scfynee  gefcfylagen,  unb  barunter  gerührt.  3)amt 
»erben  no#  einige  gefdfmittene  itreböfctyweifel,  unb,  wenn  man  eö 
bat,  ein  Ragout  *>on  Äalbtyried  ober  (Suter  nebfi  »ier  £otb  geftof* 
fenen  ^\idex  unb  ein  wenig  Safe  #11411  getban;  bann  furniert  man 
ein  Sftobell  ober  eine  ©ücfcfe  bi(f  mit  JtrebSbutter  aud,.  legt  bin* 
unb  wieber  ein  35fatt  Don  grüner  $eterftlie,  unb  gibt  bae  ©erübrte 
Innern,  fefct  ba$  2)iobeU  in  ftebenbeS  SBaffer,  wie  »origeö,  be(ft  eS 
511 ,  unb  läßt  e$  eine  Stunbe  barin  aufgeben.  ÜBenn  e$  auägefocbt 
{%  ma$t  man  eine  füge  föabmfauce  mit  ßrebäbutter,  tfyut  ein  wenig 
3u(fer  un>  3immet  baju,  gibt  fte  auf  eine  Sd&üffel,  unb  Pürjt  bic 
Speife  barauf. 

416.  ßine  im  Suuftc  aufgegangene  (Srieöfaeife, 

xvcidye  fe&r  fd>cm  ift. 

\ 

(56  wirb  eine  SJJaß  guter  foctyenber  Schmetten,  unb  ein  ©et* 
bei  ober  ein  93iertelmaß  fdjoner  Sßeiftengrieö  tfngefocfyt.  Sßenn  bie* 
fer  gut  tterfocb)  ift,  fo  laßt  man  tl;n  abfüllen.  2)ann  treibt  man 
ein  SSiertelpfunb  frifdje  Butler  mit  jwolf  (Sterbottern  ab,  gibt  ben 
©rieS  baruntcr,  unb  rübrt  fie  nod)  eine  2Beile  um.  3u^l  ru*brt 
man  $wei  Sotl)  geftoffenen  3ucfer  nebfi  weniger  gesoffener  QJaniOc 
unb  Salj  barein;  bernad)  fcbmiert  man  eine  paffenbe  (Safferotle  • 
ooer  ein  ^Jtobell  gut  mit  Butter  auö,  nimmt  fein  <jefc&nittenen  (Sitro* 
nat  narb  ber  Ereile,  unb  formtrt  auf  bem  ©oben  ber  (Safferofte 
einen  ©lern  bafcon.  3)aun  gibt  matt  einen  Xtyii  Dom  ©erübrren 
binein ,  macbt  in  beffen  Wlittte  eine  §ol)lung ,  unb  gibt  eingefoebte 
3obanni$bceren  hinein ,  unb  ben  anbern  $f)ei(  Don  bem  ©erübrten 
barauf,  gibt  bieß  in  ftebenbeS  ©äff er,  läßt  eö  aufgeben,  fiürat  e6 
auf  bie  Scbüfiel,  unb  gibt  e3  mit  einer  Sauce  »on  2öein*  unb 
3o^anni6becren  jur  $afe(. 
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41       (Sitte  im  Shinft  aufgegangene  garce  mit 
geräud)erret  3unge  in  $orm  eine*  @tern£« 

9JJan  mad)t  eine  gute  StaM*  ober  £üf)nerfarce  na$  9tro.  5 
ober  7,  unb  treibt  biefe  noer)  mit  etlichen  (Siern  gut  ab.  9Ran 
fann  fte  auet;  grün  mit  Spinattopfer  nact)  !Rro.  22  färben,  «£>er* 
nad>  nimmt  man,  roenn  man  eS  fyaben  fann,  ein  fiernformige$ 
Sftobefl,  furniert  e6  mit  Sutter  au6,  belegt  jebe  6pi&e  be$  Stern« 
mit  fein  gefdjntttener  geräucherter  3un9c>  k&  bann  8arc«  Dar* 
auf,  gibt  fte  in  ftebenbe«  Söajfer,  unb  läßt  fle  aufgeben,  @nbltd& 
ftürjt  man  fte  auf  eine  Sutterfauce  naef)  $ro.  80  fyeraud,  unb  gibt 
eö  aur  £afet. 

418.  (Sine  gefottene  <&peife  mit  btei  Sarben. 

Statt  macr)t  er(ten6  eine  gerührte  3ftei3fpeife  nacr)  9tro.  414, 
nimmt  f)ier$u  eine  tiefe  23ücr)fe  ober  eine  (EafferoOe,  fct)miert  i!e  mit 
SButter  au6,  unb  gibt  ba$  ©erüljrte  hinein;  nur  bleibt  ba$  9fta< 
gout  roeg,  unb  e$  fommt  fiatt  beffen  ^uder  unb  3'mmet  rjinju. 
ßweitenö  macr)t  man  eine  tfrebdfpeife  nac$  !Rro.  415,  legt  eine 
JDblate  auf  bie  9iei6fpeife,  bebeeft  fte  ganj  bamit,  unb  gibt  fobann 
bie  j?reb«fpeife  barauf.  Drittens  macr;t  man  ein  53efdr>ametl  nact) 
9tro.  13,  oerrübrt  eö  mit  fünf  ober  fed>3  (Siern,  gibt  Sudtx  un& 
einige  geflogene  SWanoeln  baju,  färbt  e$  mit  Sptnattopfer  nac$ 
fflxo.  22  fyübfd)  grün,  legt  roteber  Oblaten  auf  bie  Ärebdfpeife,  unb 
gibt  fobann  ba6  grüne  SBefcfyameH  barauf.  Die  93ü#fe  ober  ba& 
Gebell  barf  von  tiefen  brei  Sorten  nur  fo  boct)  angefügt  werben, 
baß  oben  norr;  Drei  bis  oier  jQuerftnger  breit  teerer  ülaum  bleibt. 
Sftan  läßt  eö  fooann  tn  ftebenbem  Sffiaffer  in  Dunft  aufgeben,  un* 
gefafer  eine  unb  eine  r)a(be  Stunbe  fteben,  unb  voenn  e$  ganj  fer* 
tig  tjt,  ftuqt  man  e<5  r)erau$,  unb  gibt  cd  fogleict)  jur  Safel. 

419.  @ine  gefottene  $5efd)amcUfpeiU. 

Üttan  mact)t  ein  23efd&ameU  nac$  9?ro.  13,  fcerriifjrt  eö  mit 
einem  ^iertelpftmb  Butter,  mit  aefy  (Sierbottern  unb  mit  bem 
Sdjnee  oon  fe$d  (Stern  recfyt  gut,  gibt  eine  £anb  öod  geftojfene 
SRanbefn,  unb  3utfa  naefe  belieben,  barunter;  ober,  wenn  man 
ben  j$üdtt  roeglaffen  roill,  fann  man  aud)  Ragout  barunter  nehmen, 
gibt  ba$  2lbgerü!)rte  in  eine  93ü$fe,  ober  in  ein  2ttobett,  laßt  e* 
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im  £>twifi  aufgeben,  unb  rietet  e*  fobatm  fcotfetv  ob«  itt  fuß« 

.    9tar>mfauce  an. 

@itie  gebacfene  SKeiöfpetfe  mit  sragouh 

Wan  Focf)t  ein  r)albe3  $funb  fteid  in  einer  guten,  fetten  3»$* 
•  •  6uppe  ganj  meid;,  bod)  fo,  baß  er  no<$  ganj  ift,  unb  fun,  einge* 
focr)t,  fluttet  ir)n  hierauf  in  eine  (Scfyüffel  fyeraud,  fctylägt  ein  paar 
(Sier  barein,  fcerrüfjrt  unb  faljet  e$,  fd;mtert  fobann  eine  (Safferotle 
bicf  mit  93utter,  unb  fpalirt  fte  mit  einem  £f)eite  »on  ber  fReiömaffe 
fo  auS,  baß  in  ber  9)?itte  eine  ^otjlung  bleibt,  in  bie  ein  (Singer 
„  macfyeö  von  2amm*  ober  tfalbfleifd)  in  f leinen  6türf$en  mit  für* 
ger  *ßeterftltenfauce  gelegt  wirb.  Wlan  bccft  eö  fobann  wteber  mit 
9tei£  ju,  bäcft  e$  in  ber  9iöf)re,  ftürjt  ed  auf  bie  Sdntjfel  fyerauö, 
gießt  ein«  fttn,e  *ßefcrftlienfauce  fjtnju,  unb  gibt  efl  $ur 

4SI.  @ine  gefottene,  ober  im  fünfte  gefod>te 

SBefdrjamettfpeife* 

9Han  nimmt  ein  SBiertelpfunb  SButter  in  eine  CRaine,  läßt  fte 
Serfließen,  unb  gibt  *ier  8ot$  SD?et>l  barein,  laßt  e6  in  ber  Butter 
nur  anlaufen,  unb  gibt  fyernadj  ein  6eibel  ober  eine  93iertelmaß  fte* 
bertben  €dj)metten  barein.  2)ann  rüfyrt  man  beftänbig,  biö  biefeS 
ju  einem  ganj  trocfneu  $eige  wirb,  welcher  ficfy  in  ber  Sftaine  ab* 
fcfcält.  $ernacr)  gibt  man  if)tt  auf  einen  Heller,  unb  läßt  i&n  ab* 
füllen.  3nbeffen  rübrt  man  Weber  ein  SBiertelpfunb  Butter  ganj 
flaumig  ab,  unb  fdjlägt  $efm  (Sierbotter,  eine«  na$  bem  anbern, 
barein.  33on  fed)6  (Sierweiß  wirb  ein  €4nee  gefd)lagen,  unb  nebft 
fedjö  £otf)  fein  geftoffenen  <*u$  barunter  gerührt.   2)en  ©e* 

rucr)  fann  man  »on  gesoffener  SÖantÜc  geben,  ober  ben  3u<fo  <*uf 
(Zitronen  abreiben.  Sludj  fommen  f lein  geftoffene  Üftanbeltt  barunter. 
*£)ernacr)  wirb  ein  baju  paffenbeS  9ftobell,  ober  eine  gorm  mit  93ut* 
ter  au$gef$miert,  baö  ©erübrte  f>tnetn  gegeben,  unb  in  ftebenbeS 
Söaffer  gepellt.  Slber  man  muß  nur  Slcfct  geben,  baß  fein  SOSaffer 
tyneinfornme.  2)iefe$  barf  ungefähr  eine  gute  r)albe  6runbtr  foc&en, 
unb  e0  gel)t  fd)on  auf.  3efct  wirb  e6  au«  ber  gorm  auf  bie  6cr)üf* 
fei  geftürjt,  e$  fommt  ein  %flil<S) *  (Sl)aubcau  barüber,  unb  bann 
Wirb  e$  jur  Safel  gegeben.  ' 

422.  (Sine  im  Sunfte  aufgegangene  3Rarffpetfe« 

SDtan  fcfyält  »on  vier  ^reujerfemmeln  bie  C^inbe  ab.   5)ie  ' 
6ertrmeln  werben  würfltd^  aufgefdjnttten,  unb  fe$*  Gierbotter  mir 

i 
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einem  ©eibel  ober  einer  SBiertelmaf?  guten  ©d)metten  abgerührt,  unb 
an  bie  ©emmein  gegeben.  «£>ernad>  tt)irb  ein  SMertelpfunb  Sttnbö* 
5Jtarf  Hein  aufgefd)nitten ,  unb  §uki  £otb  Zitronat;  bieg  alle*  foirb 
unter  Die  Semmeln  gemifc&t,  in  ein  mit  Butter  audgefömierte*  SRo* 
beD  gelegt,  unb  bann  in  ftebenbeö  ©äffet  gegeben.  31*  e*  aufa*** 
men  gegangen,  fo  frürjt  man  ed  auf  blc  ©cfnlffcl,  gibt  ein  wenig 
©fjaubeau  barüber,  unb  fctycft  e6  $ur  Safel. 

493«  @iite  gebacfene  Salmifpeife  mit  einet  1 

@auce«  4 

$>a$u  wirb  ein  wenig  Hungen*  ober  Senbenbraten  oom  SBilb, 
aud)  ein  jtalbftmilg  genommen,  oon  ber  £aut  aufcgeftreift,  ferner 
nod)  baju  ein  ©tücf -Mir,  befonberS  »om  ©epgel,  ein  Viertel* 
$funb  iDfarf  ober  ©peef,-  ein  wenig  3wiebcln  unb  ©Kalotten,  audj 
£imonienfd;alen  unb  33a(tlifum  gegeben,  biefeö  aUeä  recfyt  fein  $u* 
fammen  gejd)nitten,  imb  um  einen  tfreujer  in  Sßein  getauchte  ©em* 
mcl  barunter  genommen ;  bann  legt  man  biefe  garce  in  eine  ©djüffel, 
unb  rüfn-t  fte  mit  brei  (Stern,  ein  wenig  3ucfer,  uno  fet)r  wenig 
©al$  unb  ©ewürjnägeln  ab.  SBenn  alle«  gut  »errübrt  ift  furniert 
man  eine  (SafferoOe  bief  mit  Butter  au«,  beftreut  fte  mit  93rofeln, 
gibt  baS  ©erüljrte  barein,  unb  barft  e$  in  ber  9ftor)re  eine  ©tunbe 
binburd).  3ft  &  binlängltcfy  gebaef  en ,  fo  ftürjt  man  e0  auf  eine 
©cfyüffel  r)erau$,  unb  gt6t  eine  ©auce  auf  folgenbe  2lrt  barüber: 
■üttan  macr)t  eine  Furje  braune  ©auce  mit  einem  ©türfetyen  %\\da 
unb  einem  Soffel  voll  «WeM,  ein  wenig  3uö'©uppe  unb  Simo* 
nienfaft,  gießt  ein  wenig  Sauben  *  ober  £übncrblut  barauf,  läßt  c$ 
barmt  imr  fur$  auffo'djetr,  uut>  gibt  eö  fobrtnn  ganj  über  bie  geba* 
efene  ©peife;  barnad}  befteeft  man  e$  rtngd  r)erum  mit  gebatfe* 
nen  Sttanbeln,  wie  in  9iro.  310  befdjrteben.  2Ran  Fann  aud) 
nad)  belieben  eingemachte  Sauben ,  in  93lut  gebünftet ,  ober  SBilb* 
Sauben,  ober  (Snten,  mitten  nnter  bie  garce  fyinein  geben,  unb 
bamit  batfen.  ' 

4S4*  ©ebatf ette  9Ruf$eKü$eI  mit  ®atmi. 

Sftan  bereitet  einen  mürben  Setg  oon  einem  Sßiertelpfunb  SBur* 
ter,  Fnetct  tr)n  in  einem  fjalben  $funb  sIRct)I  ganj  blätterig,  faljet 
ilm,  unb  nrndjt  if>n  fobann  mit  brei  (Sierbottern ,  unb  übrigen«  mit 
fauerem  Satyrn,  an,  fcfylägt  il>n  aufammen,  unb  waljet  t^n  ein 
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$mt  Wal,  toie  ben  Sutterteig,  treibt  tyn  bann  einen  SRcfferrücfen 
birf  au$,  fdjneibet  runbe  glecfcn  baoon,  unb  binbet  biefe  über  einen 
6eit)e*  ober  Schaumlöffel  mit  einem  SBlnbfaben,  baß  fte  einer  5ftufcf)el 
aljnlid)  werben,  bäcft  fte  auä  bem  ($d>malje  gan$  lidjtbraun,  nimmt 
fic  fobann  t>on  bem  hoffet  bwab,  unb  füllt  fte  mit  guter  <5almt 
na$  9iro.  12  ein.  9flan  fann  auc$,  wenn  man  e0  r)at,  eine  ge* 
bratene  (Schnepfe  ober  ein  SRebr)ut)n  jergliebern,  unb  In  jebe 
fefeet  ein  ©lieb  bat>on  legen.  9)?an  beeft  fobann  biefe  eingefüllte 
Sftufctyel  mit  einer  leeren  gu,  unb  gibt  fte  fo  jur  Safel. 

12  5.  (Sebadene  (Sfxniipigntmö  mit  Sffagöut» 

9)can  macfyt  einen  bünnen  £efg,  nimmt  eine  gute  #anb  fcoll 
9Wel)l  in  eine  6dnljfel,  unb  ein  Toffel  &otl  gepoffenen  Sudtx  ba$u, 
brennt  ein  Wenig  (Scfymalj,  wie  eine  £afelnuß  groß,  barauf,  nimmt 
fcier  (SfHoffel  »oll  warmen  2Bein,  unb  eben  fo  fciel  fügen  9ftaf)m,  * 
rübrt  e6  an  ba«  9)M)l,  fdjlagt  ein  ganje«  (Si,  unb  »on  jwet  ober 
brei  (Stern  ba$  SBeiße  barein,  bamit  ber  £cig  noc$  bünner,  al8 
ein  $ropftetg,  wirb;  man  nimmt  fobann  bafl  baju  beßimmte  @f)am* 
pighon  *  ober  6d)wammenmobetl,  taucht  e6  in  bad  fyeiße  Sdjmalj 
ein,  unb  floßt  e0  fogleidE)  in  ben  $eig,  jeboefc  fo,  baß  ber  Seig 
nic^t  barüber  r)fnau6gef)t,  faf>rt  bterauf  bamit  tn  baö  beiße  ©djrnalj, 
bäcft  e6  l)übf$  licfctbraun  Ijerau*,  nimmt  eö  son  bem  ^obeü"  Ijerab, 
unb  bäcft  bie  übrigen  eben  fo.  Sei  bem  2lnrid)ten  rnacftt  man  ein 
guted  [Ragout  üon  *ßrieö  unb  (Sutcr  nadj  9?ro.  10,  fricaffirt  e$  mit 
(Sierboüern  unb  Stmonienfaft ,  füllt  bie  (Sfynmpignond  alle  son  oben 
bamit  ein,  unb  gibt  fte  jur  Sflfet 

426.  ©in  (Sonfume  tum  $vb  raten  cm  3icifdje\ 

HDcan  nimmt  einen  abgebratenen  tfapaun  ober  $wet  £üf)nletn, 
lofet  ba6  gleifd)  t>on  ben  Seinen  ab,  (man  fann  e$  aucr)  »on  ga* 
fanen  ober  $ebt)übncrn  nebmen)  floßt  fobann  ba3  gleifcfc  im  Wox* 
fer  reefy  fein,  gibt  get)rt  (Sierbotter  barein,  floßt  fte  mit  bem  gleifdje 
fein  ab,  gibt  jefyn  f leine  (Sonfume  *  Sedier  soll  gute  gleifdjfuvpe 
baju,  unb  feibet  e$  bann  burd)  ein  Sucty,  ober  burd)  ein  feinet 
£aarfteb,  nimmt  $w5lf  (Sonfumc*  Severin,  furniert  fte  mit  Sutter 
au«,  füllt  fte  mit  bem  £)ur$gefcit)eten  ein,  unb  fteflt  e«  in  ftebetu 
bed  SBaffer,  bie  e$  jufammengegangen  tft;  bann  flürgt  man  bac3 
(Sonfume  auf  bie  €$üffel,  gießt  ein  wenig  gute,  tefy  fraftige  3uS 
barauf,  unb  gibt  *6  sur  $afel. 
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427«  3m  Sunfte  aufgegangene  £kartt>anbeliu 

9flan  nimmt  ein  $funb  fcfcone«,  weiß  gebratene«  £ühner*  ober 
ßalbdbrat,  fcfcnetbet  biefe«  re$t  fein  mit  bem  ©iegemeffer  auf,  mit 
roenig  (Sitronenfcfcalen ;  fyernad)  fcfylagt  man  a$t  ganje  (Sier  barein, 
gibt  ein  SBiertelmaß  fußen  <Ed)metten  ba$u,  quirlt  e«  ^ufammen  gut 
ab,  gibt  »on  $wet  tfreujerfemmcln  bie  SBrofeln  barunter,  ba«  ge* 
porige  6al$,  unb  ein  roenig  s3Hu«fatenblüthe ;  furniert  fobann  jer)n 
bid  jmblf  Heine  Banteln  gut  mit  Butter  au« ,  füllt  jebe«  mit  bem  . 
Abgerührten  ein,  fteOt  ftc  in  ftebenbe«  SBaffet,  unb*läßt  fie  barin  ^ 
fteben,  biö  (te  jufammengefyen.  Sftan  beobachte  aber,  baß  fein 
2Baffer  hinein  fieben  tonne.  6inb  fie  etwa  naefc  ungefähr  einer 
SBiertelftunbe  fertig,  fo  fturjt  man  fie  au«  ben  SBanbeln  auf  bie 
e^üffel,  gibt  eine  SButterfauce  nad)  9Rro.  80  barüber,  unb  föitft 
e«  jur  Safel. 

12  8.  (vitx  «firmiert  mit  Mieten. 

Wlcm  fcfcnefoet  ein  wenig  überbratene  £alb«nieren  ganj  Hein 
auf,  gibt  fie  in  einen  £afen,  unb  fdjlägt  awolf  (Sier  barein,  gibt 
ein  }>aar  Soffel  oott  füßer  Wild)  ober  2Baffer,  6alj  unb  Pfeffer, 
ein  roenig  6cr)nittlau$  ober  $etcr|t(te  baju,  quirlt  aQe«  jufammen 
gut  ab,  nimmt  €d)mal$  in  eine  flad>e  Amulettpfanne,  mad&t  e« 
heiß ,  gibt  ba«  Abgequirlte  barauf,  laßt  e«  ganj  au«einanberlaufen, 
unb  hebt  e«  überall  mit  einem  ©cr)auferl  öfter  auf,  bannt  e«  nietyt 
anbrenne.  SBenn  e«  toon  einer  Seite  gebaefen  ift,  fhlrjt  man  e« 
auf  einen  Seiler  f)erau«,  furniert  bie  Pfanne  wieber  au«,  unb  gibt 
e«  barein,  um  e«  auf  ber  anbern  €cite  $u  baefen;  bann  fcfylägt 
man  e«  auf  ben  toter  (5cfen  ein  wenig  ^ufammen,  fiürjt  e«  auf  bie 
SctyüfTef,  unb  gibt  e«  troefen  ober  nur  mit  fetyr  roenig  3u«*  Suppe 
jur  Safcl 

429»  ©efüHte  (Sievfiede  mit  Ragout 

Sftan  fcfyagt  oier  ober  fünf  (Sier  auf,  gibt  ein  paar  Soffel  ootl 
3J?er;l  unb  »icr  ober  fedt)ö  ßßtöffel  »oll  Sft.ild)  barein,  fallet  e«  ein 
wenig,  unb  quirlt  e«  re$t  gut  jufammen  ab,  furniert  eine  Amulett* 
Pfanne  mit  (Ecfcmala,  maer)t  fie  re$t  unb  gießt  oon  bem 
Abgerührten  hinein,  laßt  e«  in  ber  Pfanne  herum  laufen,  unb  .  » 
fdjmttet  ba«  Uebrige  wieber  h«an«>  ba«  ßuntefgebliebene  läßt  man 
(cfyon  langfam  in  ber  Pfanne  abtroefenn,  unb  ma$t  (Sierfietfe  ba* 
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taut,  fo  M  man  wfö;  man  Bereitet  ferner  ejn  guieS  Ragout, 
fcerrüljrt  e$  mit  etlichen  (Sterbottern,  belegt  bamit  bie  (Sierßecfe,  rollt 
fie  fobann  gufammen,  fefct  ftc  in  eine  mit  SSutter  gefcfymferte  <Ed)üf* 
fei/  laßt  fte  mit  ein  Wenig  3u$*<2uppe  auffegen,  unb  gibt  ftc 
$ur  Safel. 

430*  ©efüHre  (SietfledFe  mit  »rebSrnöOiJt. 

SDkn  bereitet  bie  (Sierfletfe  auf  bie  gemelbete  8lrt,  mac$t  ein 
guted  Ragout  t>on  $rieö,  (Suter  unb  ^rebefc^njeifcln ,  läßt  eö  in 
Jtreböbutter  anlaufen,  macf)t  ein  btcfeS  ßinbämuS  mit  etwa«  3ucfer 
unb  etlichen  gterbottern,  gibt  ba$  Ragout  barunter,  belegt  mit  bie* 
fem  fobann  bie  (Sterperfe ,  fo  »iel  man  fyat,  rollt  fie  gufanunen, 
fcfcmicrt  eine  (Scfyüffel  mit  Jtreböbutter  auö,  gibt  bie  gefüllten  (§ier* 
flerfe  barauf,  quirlt  füßen  $afjm,  ein  paar  (Sier  unb  ilrebGbutter 
ab,  gießt  e$  barüber,  unb  laßt  eö  in  ber  9iot)re  no$  ein  wenig 
auflaufen. 

431«  (Sin  Amulett  mit  £ac&iS  gut;  9?a$fpcife. 

5ftan  fcfylägt  gwolf  (£ier  in  einen  «£jafen  auf,  gibt  fünf  bis  fec&S 
(Sßloffel  »od  ©d&metten  barauf,  ba$  geborige  (Saig,  ein  wenig 
Pfeffer,  quirlt  alleö  gufammen  gut  ab,  mafy  fyernadj  »on  übrig* 
gebliebenem  traten  ober  ©eflügel  ein  feine«  #ac$te  nad)  9?ro.  9, 
gibt  ein  wenig  (wenn  man  eö  f)at)  (Silronenfaft,  nebfi  ein  paar 
Toffel  »oll  guter  3u8* (Suppe  barauf,  unb  läßt  ba#  $ac$i$  ein 
wenig  auffocfyen.  Sobann  nimmt  man  eine  flache  9lmulettpfanne, 
gibt  ein  ©tücf  @c$mala  barein,  laßt  btefeS  rec^t  fyeiß  werben,  fcfyüt* 
tet  bie  abgequirlten  (sier  barein,  laßt  fte  in  ber  ganzen  Pfanne  au$* 
einanber  rinnen,  unb  fdjarret  e$  öfter  auf  bem  S3oben  ring'S  fyerum 
auf.  6inb  bie  (Sicr  alle  jufammen  aufgegangen,  fo  gibt  man  auf 
bie  #älfte  beö  SlmulettS  baS  #ad)td  barauf,  fcfylägt  bie  anbere 
£älftc  barüber,  gibt  e6  auf  bie  Rüffel,  unb  fo  gut  Safel.    '  . 

432*  (gterffeefe  mit  £ad>iö. 

9flan  madjt  (iierfletfe  na$  31x0.  429.  Sßenn  fte  gebarten 
finb,  fo  mac^t  man  ein  feine«  «gjacfyiS  nad)  SRro.  9,  läßt  ee»  nodj 
ein  wenig  in  SButter  anlaufen,  unb  gibt  ein  wenig  gleife^fuppe  unb 
(Eitronenfaft  bagu.  $at  biefeS  gufammen  ein  wenig  »erfocht,  fo  gibt 
man  bret  bi*  »ier  (Sierbotter  barein,  rür>rt  e$  gut  vamit  ab,  unb 
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füllet  auf  jeben  (Sierfletf  einen  hoffet  ooll  oon  biefem  $ad>i$,  Preist 
ed  auöeinanber,  rollet  ben  CEterflecf  jufammen,  unb  legt  ifnt  auf 
eine  mit  «Butter  befämierte  Scbüffel,  gibt  ein  gute«  bünne«  «Befdja* 
mell  nacfy  üftro.  290  barein,  ober  man  quirlt  in  Ermangelung  beffen, 
oier  (Sterbotter  mit  einem  falben  Heitel  Schmetten  ab,  gibt  eö  ba* 
rauf,  läßt  e$  eine  l>albe  Stunbe  in  einem  Reifen  £)fen  ober  in 
einer  «flirre  jtefyen,  bi«  e$  aufgegangen  tfi,  imb  gibt  eö  aur  Safel. " 

433.  (Bemte  SierfTetfe  mit  ©efcirn. 

9J?an  weicht  um  jwei  Äreujer  Semmeln,  toooon  fcorljer  Dte 
«Rtnbe  abgelofet  toorben,  in  W\ld)  ein,  brüeft  fte  nneber  gut  au£, 
blandjirt  amei  Jtalb$gef)irn ,  bautet  fte,  unb  treibt  ein  SBiertelpfunfr 
«Butter  bamit  ab,  rüfjrt  bie  Semmeln  barunter,  fcfylägt  öier  Eier 
unb  anjei  Dotter  barein,  treibt  fte  gut  ab,  unb  gibt  ettoad  Salj 
unb  Pfeffer  tyinju,  macfyt  acfyt  ober  jefyn  Eierflecfe  nad)  «ftro.  429, 
füllt  fte  mit  biefem  5lbgerüftrten  ein,  rollt  fte  jufammen,  furniert 
eine  Sdjüffel  mit  Sutter,  gibt  fte  barauf,  quirlt  gute  W\iä)  mit 
etlichen  Eierbottern  ab,  unb  gibt  eö  barüber,  bann  Hft  man  e$ 
noety  in  ber  «Rofjre  auflaufen,  unb  gibt  fte  $ur  Safel. 

434*  (Sietfiede  mit  2pinat 

Wem  focfyt  Spinat  in  Satyoaffer,  fcfctoemmt  iljn  n>teber  mit 
faltem  «ißaffer  ab,  legt  ein  Stücf  «Butter  in  einen  Siegel,  unb  mnn 
ber  Spinat  gut  audgebtütft  unb  Flein  gefcfcnitten  iji,  legt  man  tyn 
auc$  barem,  ftaubt  ein  toenig  SDfefjl  baran,  gibt  Sali,  «4M«* 
ein  voenig  gute  gleifdtfuppe  t)inju,  unb  ld#t  e$  auffegen.  9Han 
bereitet  nad)  t>orftef)enber  8moeifung  bie  Eierfletfe,  belegt  fte  mit  ber 
eben  gemachten  Spinatfülle,  rollt  jte  aufammen,  legt  fte  auf  eine 
mit  «Butter  beffriefcene  Sdjüffel,  gießt  bann  einigen,  mit  etilen 
Eierbottern  abgequirlten,  füfjen  3ftaf)ra  barüber,  unb  täfjt  e*  nodj  in 
ber  SRofjre  auflaufen,  ober  gibt  fktt  ber  Mld)  gute  gletfcfcfuppc 
barauf. 

435.  SuKKcif*c  ®icr  mit  @#malj. 

fSflan  fönelbei  eine  überbratene  £alb6niere,  au$  ein  $rie6  au 
einem  Ragout  aufammen,  fönetoet  and)  tfreböfdjroeifel  ober  Spar* 
gel,  trenn  man  bamtt  oerfeljen  ifi,  barunter,  gibt  biefeS  nebf*  et* 
tt>a$  fein  gefetynittenem  ^cterftlienfraut  in  einen  £afen,  fölägt  anrtlf 
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Gier  barein,  quirlt  ein  wenig  fußen  Sfcafjm  mit  Salj  unb  Pfeffer 
gut  ab,  unb  gibt  ed  ebenfalls  baruuter.  Sann  regt  man  ein  6tücf 
Butter  in  eine  flache  Pfanne  ober  m  einen  Siegel,  fluttet  baS 
Abgequirlte  barein,  lößt  e«  unter  beftanbigem  SRüljren  gufammen 
gefjen,  wie  ein  ßingerübrteö ,  unb  fnbem  eö  nocty  gan$  faflig  ift 
gibt  man  e$  auf  bie  Scfyßffel,  unb  gießt  bann  ein  wenig  traten* 
©auce,  ober  ein  paar  Söffel  oofl  gute  3«3 'Suppe  Darüber. 

436*  Äapmmcnfdjmarrcn. 

SBorgüglid)  wäf)lt  man  t> terju  ein  fleifc^tgeö  Stücf  oon  einem 
übriggebliebenen  Jtapaun;  hat  man  aber  biefeä  niefct,  fo  brat  man 
ein  fetted  ^ütjnlein  fcfyon  faftig,  lofet  bann  atteö  gleifcfcige  bason 
ab,  unb  fcfyneibet  biefed  recht  fein  mit  Simonicnfchalen  jufammen; 
auch  fchneibet  man  brei  «ftreujerferameln,  oon  welchen  vorder  bie 
SRinbe  abgelofet  worben,  311  gan$  feinen  Schnitten  auf,  unb  focht 
biefe  in  füßem  9fcabm  &u  einem  biefen  Semmelmuä,  laßt  e3  abfül)* 
len,  rührt  gwolf  £otf)  tButter  unD  bad  5flu3  jufammen  ganj  fein 
ab,  gibt  awolf  (Sierbottcr  barauf,  fchlagt  pon  acht  (Siern  einen 
Schnee,  unb  rührt  ifm  nebft  einer  «£janb  00U  fletn  gefloffener  9J?an* 
beln,  etwaä  Salj,  unb  bem  fein  gefchnittenen  gletfd)  barunter;  man 
gibt  auch  index  nach  ©utbünfen  baju;  benn  eä  barf  eben  nicht 
füß  werben,  fonbern  nur  Sudexgtfymad  haben.  Sann  fefct  man 
eine  Sftaine  ober  eine  (Safferolle  mit  einem  Stücf  33utter  auf,  gibt 
ba3  ©erityrte  barein,  beeft  eö  311,  läßt  e$  anräumeln,  tübrt  e$ 
öfter  auf,  unb  jerftofit  e6,  bamtt  eß  einem  gewöhnlichen  Schmarren 
gleich  werbe,  ganj  fein;  biefen  Schmarren  gibt  man  fobann  auf 
bie  Schüjfel,  unb  bebceft  if)n  ringS  herum  mit  Schmanfelraumeln, 
Welche  auf  folgenbe  2lrt  gemacht  werben:  Wlnn  macht  ein  gang  * 
bünned  Äinbömuö  mit  einem  Stücf  23utter,  beftreicf)t  eine  flache, 
gut  glaffirte  SRafne  mit  «Butter,  ftetlt  fte  auf  eine  fiarfe  ®lut,  gibt 
ein  paar  Toffel  »oll  oon  biefem  Jlinb$mu0  barein,  nur  baß  e$  ftd> 
auf  bem  ganjen  33oben  bünn  oerbreitet,  unt>  läßt  biefed  ringd  he* 
rum  ju  fronen  licfytbraunm  baumeln  anlegen,  fc^arrt  eö  fobann 
ftücfweife  mit  einem  Wubelfchäufejrl  auf,  unb  rollt  bie  Stücfe  gleich, 
ba  fte  noch  warm  ftnb,  wie  ein  9^ot>r  jufammen,  beftreiefct  fooann 
Wie  oben  gefagt  worben,  bie  9ftaine  wieber,  unb  verfährt  abermale 
fo,  bi«  man  baumeln  genug  |at  3>le  3ubereitung  biefer  baumeln 
geflieht  von  Wanden  auch  auf  einem  (Sajferollbecfel. . 


Digitized  by  Google 


'      .  177 

437«  3(c<fenfd>marmn 

Sttan  mactyt  »on  brei  (Siern  einen  SRubelteig,  fcljneibet  Heine 
»ieredtge  glede  barauS,  H6)t  fte  m  ftebenbem  Saffer,  unb  fcfcroemmt 
fte  rcieber  mit  faltem  SBaffer  ob.  £at  man  übriggebliebenen  guten 
Kalbsbraten,  fo  fdmeibet  man  ifyn  nebft  £imonienf<$alen  fein  aufam* 
men,  rüfyrt  ein  SÜtaßel  faueren  9Raf)m  mit  fed)8  (Siern  unb  jroei 
Woltern  ab,  giljt  bann  ben  Söraten  unb  bie  glede  barein,  fo<$t  e£ 
ttn'e  ben  Sd&marren  nad>  9iro.  436,  auf  ber  ©lut,  unb  tt>enn 
berfelbe  abgetroefnet  ift,  rietet  man  tyn  aur  Safel  an. 

438*  £ttngenfd)marretu 

SRan  maebt  ein  Sefcfyameü*  nad&  9?ro.  13,  rüt)rt  biefefl  mit 
a$t  (Sierbottern  ab,  fcfylägt  baS  2Betße  gu  Sci&nee,  rüt)rt  e$  eben* 
falle  barunter ,  unb  fdfjneibet  eine  Äalb6Iunge  ofyne  #ef$  mit  einem 
Sßiertelpfunb  ÜBeinbeeren  unb  3ibeben,  tt>enn  erßere  »orfyer  .gebrüht, 
unb  beibe  lederen  gemäßen  ftnb,  ganj  fein  jufammen,  rüfyrt  e6 
unter  baö  Sef^ameH,  fefct  eine  $atne  mit  53utter  auf,  ma<$t  bann 
einen  Schmarren,  tt>ie  oben  gemelbet,  unb  gibt  if)n,  wenn  er  fein 
genug  ift,  jur  Safet. 

439.  ®d)intenficden ,  gilt!)  ütbinät. 

Sftan  mad&t  »on  jtoei  (Stern  unb  fcon  fSÄer)!  einen  fefhn  %ti%, 
bereitet  ba&on  gierten,  unb  foefct  biefe  in  einer  falben  9fta|j  guter 
2J?ildf)  ein.  2Benn  biefe  barin  gut  aufgefocfyt,  fo  gibt  man  e$  in 
eine  Sdjüjfel,  laßt  eö  falt  roerben,  unb  txdbt  bann  t>ter  £oü)  93ut* 
ter  ab,  gibt  sier  (Sierbotter  barein,  bann  bie  abgefüllten  gledel 
nebft  einem  falben  $funb  fein  gefyadten  (5d^infen,  ein  tt>enig  <5a% 
beftreid&t  bann  ein  SRainel  ober  eine  baju  paffenbe  93lecr)fd)üffel  mit 
53ultcr  au$,  gibt  baö  Slbgerüfyrte  barcin,  .unb  lä*fjt  e3  eine  fjalbc 
Stunbe  in  einem  nicr;t  au  beißen  £>fen  ober  in  einer  SRofyre  baden, 
unb  gibt  e$  fammt  ber  €d?üp  ober  bem  SRainel,  roorin  fte  ge* 
baden,  jur  SafA  , 

440»  $lietenfd)matten. 

Sftan  toeid&t  bret  Äreuaer*  Semmeln,  »on  roelc^en  bie  SRlnbe 
abgelöft  toirb,  in  Wliiä)  ein,  brütft  fie  auä,  unb  trodnet  fte  auf 
bem  geuer  in  einer  Pfanne,  treibt  fobann  bie  Semmeln  mit  emem 
falben  *Pfunb  33utter  ab,  fd)lägt  a$t  ganje  (gier,  eins  na$  bem 
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.  anbern  barein,  «kunf  eine  ober  Jftfi  übriggebliebene  ÄalbSmeren, 
fcfyneibet  biefe  fein  mit  Simon  unikalen,  unb  rüfyrt  fie  nebfi  wer 
(Sfjloffel  faueren  $al)m  barunter,  fallet  ed,  unb  berettet  bason  einen 
Schmarren,  wie  bie  »orgemetoeten. 

* 

44t.  9¥<igoittfemmeln. 

9Ran  reibt  Don  Semmeln  bte  JRinbe,  fo  »iel  man  brauet, 
fetyneibet  fcon  oben  eine  Sd)etbc  ab,  unb  f)of)tet  ba«  2öeid)c  &on 
ber  gangen  (Semmel,  fo  gut  al$  möglich  §erau$,  bäcft  bie  auäge* 
l)ol)lten  Semmeln  fammt  ber  Scheibe  fdjon  gelb  au«  bem  Sdjmafje, 
fcjjneibet  ein  ganj  Hein  gewürfelte«  Ragout  nadj  9?ro.  10  »on 
$rie«  unb  üuter,  bünßet  e«  in  «Butter,  ßaubt  ein  wenig  2tfef)l 
barein,  $ibt  aud)  ein  wenig  gleifcfcfuppe  unb  tfimonienfaft  baju, 
fricafftrt  e«  mit  etlichen  (Sierbottern,  gibt  Salj  barauf,  unb  füllt 
bie  audgefyöfclten  ©emmein  bamit  au«,  beeft  fic  lieber  gu,  unb  legt 
fte  alle  in  eine  $aine,  gibt  fobann  faueren  *Raf>m  unb  fcfyr  wenig 
gleifcftfu^e  hinein,  läßt  fte  barin  auffoefcen,  unb  wenn  fte  Furj 
efngefodjt  ftnb,  richtet  man  fte  jttr  Safel  an. 

442«  fireböfemmeltt. 

Wlan  "bereitet  bre  Semmeln  auf  eben  bte  ffrt,  wie  in  9lro. 
441,  maefct  ein  Ragout  »on  flreböfctywetfeln,  gibt  ein  wenig  Ärebö* 
Schottel,  Hein  gefcfjnittenen  Spargel  ober  tfarftol  barunter,  läßt 
biefe«  in  Jtrcböbutter  anlaufen,  gießt  ein  wenig  füßen  %i§m  bam, 
unb  fcfylagt  eilige  ©terbotter  barein,  rül)rt  e«  gut  unteretnanber 
füllt  bamit  bie  gebaefenen  Semmeln,  gibt  fte  fobann  in  einen  £te* 
gel,  gießt  ein  SDtäßel  fügen  JRafym,  mit  ein  wenig  3ucfer  unb  tfrebö* 
SButter  aufgefotten,  barauf,  unb  läßt  e«  bamit  mtffocfjen.  2öerm 
e«  furg  etngefoety  ifl,  richtet  man  e«  auf  bie  ©Rüffel,  unb  gibt 
«0  gur  £afel. 

443.  2Bei#feIfcmmeIn. 

iötan  Uxcittt  bte  .Semmeln  wieber  auf  bie  vorige  Slrt,  fo  Diel 
man  braucht,  nimmt  frifdje  ober  bürre  SBeicfyfeln,  überjtebct  ledere, 
unb  1ofet  bie  Sterne  baüon  au« ,  fefmeibet  ba«  Uebrige  mit  ein  paar 
£imomenfcf)alen  reefct  fein  gufammen,  gibt  ein  wenig  in  S?uttcr  ge# 
rodete  Semmeln  unb  üudet,  wie  audj  ein  wenig  SBetn  barem, 
M;t  e«  gufammen  auf,  unb  füllt  bic  Semmeln  bamit  ein,  giebt 
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fte  Weber  in  einen  Siegel;  gießt  SBein  mit  3ucfer,  unb  au$  bic 
Srü^e  ber  2Öetc$feln  baju,  laßt  eS  bamit  furg  auffocfcen,  unb  rietet 
cd  an.  9luf  biefe  2lrt  fann  man  bie  Semmeln  aucf;  von  geborrten 
3tt)etfdj)9en  machen;  aucty  fann  man  bte  Semmeln,  wenn  fie  an* 
gerietet  ftnb,  m(t  (Sierfönee  übergießen  r  bic!  mit  3uc*cr  beflreuen, 
unb  fte  normale  in  bte  SKoßre  fefren,  bamit  fte  eine  ©face  befommen. 

444.  $agebtittett  f  Semmeln. 

Sftan  reibt  t>on  ben  6emmeln  bic  föinbe  ab,  fc$neibet  fte  na# 
ber  Sange  mitten  von  einanber,  mac$t  fobann  nad^  ber  JQuere  einen  . 
■äftefferrürfen  tiefe  (Sinfctynitte,  bte  man  na$  fömalen  3»if$enräuf 
men  fortfefct.  2)tan  bebt  bernnad}  immer  ben  gleiten  biefer  gefetynit* 
tenen  «Streifen  ober  .3tt>ifcf)enräume  mit  bem  SJteffer  IjerauS ,  bamit 
3föifc$en  ben  fielen  bleibenden  eine  langlidjte  «£>ofylung ,  ober  Jterbe 
entfielet,  unb  biefe  Äerbe  werben  fona$  mit  burcfygefc^lagenen  £a< 
gebutten,  welche  »orfjer  nae$  ®ef$matf  mit  3ucfer  unb  etmaö  fet* 
nem  ©c»ur$e  abgerührt  »orten  ftnb,  eingefüllt,  in  ab  geflogenen  x 
(Stern  umgefefyrt,  tn  6djmalj  gebaefen,  auf  eine  ©Rüffel  gegeben, 
unb  nod>  einmal  mit  ein  »enig  2ßein  unb  Sudex  aufgeleckt. 

445»  ©efüJMe  Semmeln  mit  1Sf>aubeau. 

• 

9Jtan  nimmt  eine  ober  mehrere  große  ©emmein,  reibt  bie  fRtnbe 
ab,  ma$t  herauf  mit  einem  Steffel  unten  unb  oben  ber  Sange  unb 
ber  Duere  na$  (Sinfc&nitte,  In  gorm  Heiner  Würfel,  auf  bergla^e, 
ofyne  jebo$  burc^ufetynetben ,  fttctyt  bann  in  JDrbnung  immer  einen 
Sßürfel  au$,  unb  läßt  ben  folgenben  ftefyen,  jeboety  fo,  Daß  biefe 
$Ibwed}3lung  ber  sollen  unb  au$gef)oi)(ten  SBürfcI  nadj  allen  Seiten 
Statt  Ijabe,  unb  baS  ®anje  bte  gorm  etneö  6d)ad)brettc$  barftelle. 
3)te  auf  biefe  Slrt  jug  ertöteten  ©emmein  bScft  man  fobann  im 
6$tnalj,  unb  ffccft  in  jebe  Oeffnung  ober  in  jeben  f)of)ten  SBürfel 
eingefottene  Seic^feln  ober  $ibefeln  (3o^anni6beerfaft)  hinein,  flecft 
lieber  et»a$  »on  bem  2htögeftocfjenen  barauf,  gibt  bie  (Semmeln  . 
in  einen  Siegel,  laßt  fte  in  SBein  unb  3u(fo  9an5  auffegen, 
gibt  einen  2öein*(Sbaubeau  nad)  9Rro.  386  barüber,  übetßreut  ffe 
Weber  mit  3ucfer,  fleHt  fie  no$  ein  »enig  in  bie  ftofjre,  unb  gibt 
fte  fobann  sur  Safel. 
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446*  Ißtattttapfehu 

Sttan  ma$t  sott  einem  SStertelpfunb  9ftef)l  unb  einem  @tü(f 
93utter,  in  ber  ©rofk  eine«  (Sie«,  bann  'einem  8iffe!  »ofl  geftoffenen 
3ucfet  unb  arnei  ©erbottern  einen  £eig,  fo,  baß  man  iljn  auömal* 
jen  fann;  man  treibt  U)n,  wie  einen  gefd&ntüenen  9tobelteig,  au«, 
nimmt  ein  SBiertelpfunb  fein  gefdjnitteneS  Wlaxt,  eine  $anb  t>otI 
Hein  geflogener  Sftanbeln,  jwei  £otf)  3u<feV  unb  um  brei  itreujer 
3immet,  rü&rt  btefeö  mit  brei  (Sterbottern  ab,  übertretest  ben  au6* 
geroaljten  glecf  mit  (Sierttar,  legt  f)in  unb  »lebet  einen  ßaffeelof* 
fei  »ofl  »on  bem  Slbgerübrten  barauf,  fä)iagt  bie  anbere  ^äifte  $eig 
•  barüber,  unb  räbelt  mit  bem  Ärapfenräbc^en  Heine  tfrapfetn  ab, 
fcr)miert  eine  <Scr)üffel  mit  Butter  aufl,  gibt  bie  tfrapfeln  barein, 
fiebet  ein  Sföaßel  fußen  Otaljm ,  unb  gibt  ü)n  ffebenb  barauf ;  man 
überftreut  fte  nochmals  mit  üudev,  (teilt  fie  noc$  ein  wenig  in  bie 
*Kor)re,  unb  läßt  fte  von  oben  $ur  garbe  fommen. 

Sttan  nimmt  abgelochtes  mageret  $inbfleifc$,  unb  fc^netbet 
tofefeS  tecr)t  fein,  wie  ein  *|hfoer,  jufammen.  betragt  bad  SRinb* 
fletfcr)  ein  *Pfunb,  fo  rüljrt  man  ad;t  (Sterbotter  barein,  »ter  $otr) 
3ucfer,  »on  eiuer  Zitrone  bie  (schale,  fein  gefcfynitten,  ein  Sotfj 
©croürjnägel,  unb  um  brei  Äreujet  3tmmet.  SBenn  afleS  btefeS 
gut  abgerührt  ift,  fo  furniert  man  ein  SBatfblcd)  mit  S3utter,  frretcr)t 
»on  btefem  Abgerührten  einen  guten  9fteffetrücfen  bief  auf,  fleeft 
r)m  unb  roteber  einen  gatijen  Sftanbelfern  barauf,  unb  bäcft  eö  in 
bet  9ftpf)re  ober  im  ©aefofen.  2öenn  e6  gut  gebaefen,  fo  bebt  man 
eö  gtddj  mit  bem  Keffer  auf,  unb  fdjnetfcet  e$  in  ber  gorm  bet 
eckten  Sebf ud)en ,  rietet  e$  auf  bie  ecfcüffe!,  unb  gibt  e«,  mit 
3ucfer  beftreut,  jur  Safel. 

448*  (Schade ne  2un^enltapfeln ,  <ni3  SSietteiQ. 

üftan  macr)t  (Sierfleclen  nacr)  9lro.  429  re$t  fein,  fo  t>iel  man 
btaucr)t,  unb  fc&neibet  eine  abgefocfyte  flalbdlunge  red^t  fein  mit  ein 
Wenig  (Sitronenfdjalen  unb  grüner  Sßeterftü'e.  5)ann  I5§t  man  fte 
mit  wenig  6emmelbrofem  tn  53utter  anlaufen ,  gibt  fet)t  wenig 
gleifc^fu^e  barauf,  lä&t  e«  gut  verlogen,  unb  nimmt  e«  *om 
geuet;  fyernacfy  gibt  man  brei  bie  vier  (Sterbotter  barem,  jtidjt 
mit  einem  Sierglae  ober  StuSftecfcer  »on  ben  (Sierfletfen  lautet 
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gleiche  mnbe  gießen  Aul,  gibt  auf  ein  folcf)e$  runbeä  glecfc^en  einen 
$5ffel  T>oU  von  bem  £ungenmu6,  unb  fegt  hiebet  einen  gletd)  runben 
gletf  barüber.  £ernacf) '  macf)t  man  einen  $eig,  nimmt  auf  vier 
2ofy  3Ker,l  ein  roenig  SBier,  ungefähr  ein  2ßeinglad  von,  Uff  biefe« 
r;eiß  werben,  gibt  ein  <5tücf<f>en  6d>malj  barem,  unb  ma$t  bamit 
baS  2Kef)l  an,  fcf;lägt  bann  von  jroei  (Sierroeijj  einen  Schnee,  unb 
gibt  il)n  aud)  barunter.  3ft  ed  ein  feljr  bünner  £eig,  fo  feljrt 
man  jebed  gefüllte  @ierbecfcr)en  barin  um  ,  bäcft  e$  unter  beftönbi' 
gern  Schütteln  aii*  bem  €cr;mal$,  unb  gibt  e$  jur  Safel. 

s  4<I9*  ZunQcnttapfeln. 

Sflan  mac$t  einen  ganj  orbinaren  gelittenen  9htbeltetg,  je* 
bo$  etroaS  roeicfcer,  unb  roaljet  biefen  fo  bünn,  al6  m5glid&,  auS; 
fobann  nimmt  man  eine  überbrühte  flalbSlunge,  fäneibet  biefe  mit  ^ 
bem  SBiegemeffer  nebfr  etwa*  ßroiebel  unb  grünet  *ßeterjilie  auf  ba*  ~~ 
fetnfte,  rodet  Semmelbrofeln  in  SButter,  gibt  bfe  gefdr)nittene  8ungc 
fc$neü  barein,  unb  läjjt  beibeä  nocfy  ein  roenig  anlaufen,  f>eßretdr)t 
fonact)  eine  (Seite  von  bem  glecf  mit  (Sterflar,  gibt  fn'n*  unb  rofebet 
einen  goffel  »oll  von  ber  Sunge  barauf,  f<$l5gt  ben  $eig  roiebet 
barüber,  unb  räbelt  mit  bem  flrapfenr5b$en  f leine  flrapfelri  ab, 
roelcf)e  man  in  ftebenbem  Sßaffer,  einem  tveidjen  (St  gleich,  auffo* 
eben  läft,  mit  bem  Schaumlöffel  fyerau«  nimmt,  unb  auf  eine  mit 
Butter  beftric^ene  6$üf[el  legt.  SDJan  faljet  fte  nun,  gibt  ein  roe* 
ntg  gleifdf)fu^e  barauf,  unb  fdjmaljet  fie  mit  93utter  unb  Semmel* 
©rofeln  ab. 

450.  ®ebadene  Wlautadycn  t>pn  bet  V-uuge. 

!0?an  fc$neibet  eine  r)albe  JtalbSlunge,  einige  frifcr)e  9Jtaurac$en, 
ein  SBtertelpfunb  Steinbeeren  unb  3>^^n  jufammen,  nimmt  um 
aroei  tfreujer  fein  geriebene  (Semmeln  barunter,  treibt  biefe  mit 
einem  Stüef  ©utrer,  brei  ganzen  (Jiern  unb  gtret  lottern  ab,  unb 
gibt  aud)  baS  ©erüfyrte , ,  nebft  ein  roenig  3ucfet  barunter,  bann 
nimmt  man  8bfdf)ntyeln  von  Sutten  ober  mürbem  $eige,  mifdjt  ibn 
noef)  ein  roenig  mit  5D?el)l  burefc,  macf)t  gan$  Heine  längliche  gle* 
*  efen  bavon,  roicfelt  vorn  um  bie  €pü)e  eine«  flodjlöffelftielS  ein  < 
glecfel  £efg,  unb  bilbet  oben  an  bem  JEeig,  rocld)er  ben  (Stiel  be$ 
6cf)tvamme6  vorftetleu  fotl,  von  bem  Abgerührten  ben  Stopf  eine« 
formigen  2ttauracr;en,  taucht  i^n  von  vorn  in  (Sierflar,  unb  beflreut 
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tyn  mit  6emmelbro,feln,  fölcbt  tyn  fobann  »on  bem  Söffet  ab,  formtrt 
bte  übrigen  auf  gleiche  2(rt,  bäcf t  fte  fefcon  ra:"ci>  aud  bem  €d;tm%, 
unb  gibt  fte  auf  bic  6d)üffel.  2Bemt  man  fte  troefen  geben  will, 
»erben  fte  mft  j$\ider  beßreut,  ober  e&  rotrb  ein  2Bein*(Sr)aubeaii 
na$  SRro.  386  barüber  gegeben. 


Vtttyx&ent  ©attttngeti  Kalter  tmt>  wamtt 

Salate. 

» 

451.  OrMitämt  grünen  3atat, 

3fl  eS  tfopf*  ober  23olognefer>8alat,  fo  urftb  von  jebem  ba6 
fdjönfie  unb  retnfte  (Selbe  r)erau3gef$nitten ;  ftnb  eS  aber  stopfe 
ober  #erjeln,  fo  madjt  man  von  jebem  nur  vier  Steife,  voäfcfyt  fte 
fauber,  unb  brüeft  baS  2Baffer  wieber  rein  baüon  auö,  macfyt  ben 
Salat  fobann  mit  £)el,  (Effig  unb  ©alj  an,  unb  gibt  it>n  jur  Safel. 

gür  £errfc$aftötafeln  aber  roirb  ber  <Balat  gemeiniglich)  erfi 
ber  ber  JEafel  zubereitet;  ba  mifcr)t  man  guteö  *ßrottencer*Del  unb 
Safy  In  einem  tiefen  (Salattopf  jufammen,  gibt  etliche  Soffel  uott 
fcfcarfen  Sßeineffig  barauf,  macr)t  ben  (Salat  bamit  an,  unb  richtet 
tyn  orbcntltdt)  fo,  baß  bte  ^erjetn  obenauf  au  liegen  fommen.  (St* 
nigt  geben  audt)  -JnHebelrt  unb  @cr)nittlau$,  au$  nein  gefänittenen 
Jtnoblaucfc  baran,  unb  legen  fyart  gefottene  @ier  barauf. 

45«,  SSarmcn  <&peüfaiat. 

ÜDfan  pufct  unb  roä|d;t  ben  6alat,  rofe  ben  vorder  gemelbeten ; 
^ierju  aber  tfi  (Snbioien  ober  SBolognefer  ber  befte.  Wiaw  fcfcneibet 
ein  Sßiertelpfunb  frifdjen  epetf  ganj  fletn  gewürfelt  auf,  lägt  biefen 
in  einer  Pfanne  gelblicr)t  anlaufen,  giefjt  fobann  guten  SBetrtefftq  mit 
6alj  barauf,  läfft  ifm  mit  bem  <5perf  aufReben,  unb  gießt  e3  fte* 
benb  über  ben  6alat;  man  fanu  aud;  ben  (Sjfig  noct)  einmal  ab* 
feigen,  unb  lieber  auffteben  laffenj  beögletcfyen  fann  man  ben 
6alat  auä;  »arm  mit  Butter  machen. 
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453.  SBarmtti  gppfenfalah 

* 

SHan  pnfet  unb  tüäfc^t  ben  ^opfert  fauber  unb  rein,  fiebet  iljn 
in  6aljroajfer  auf,  tt>äf$t  $n  mit  frifc^em  «Baffer  ab,  legt  ifjn  in 
einen  Siegel  nebfl  einem  6tücf  Sutter,  6alj,  Pfeffer  unb  ein  tt>e* 
nfg  (Sfftg,  unb  focfyt  Um  barin  iveicfy.  Sßor  bem  8nric$ten  frieaffirt  . 
man  i(;n  mit  einem  paar  (Sierbottern. 

4541*  Ärätiterfalat  mit  SHumen. 

* 

Sftan  nimmt  ^tergu  jungen  neugebauten  6glat,  eftoaG  ©arten* 
Ärejfe  unb  junges  Äerbelfraut,  auef)  feine  3Webelrof)ren  ober  Heine 
junge  3wiebeln,  tväfcfyt  biefe6  jufammen  gut  au$,  unb  pflütft  fol* 
genbe  SSlumen  baruntcr,  atö:  blaue  Vorragen,  etliche  OTarjütoIen, 
6dpffelblumen ,  gelbe  unb  blaue  Bellten,  einige  5Konatblüm$en, 
unb  SMätter  von  Söertram.  2)iefe6  alles  mi\ä)t  man  unter  ben  6a* 
Iat,  fiebet  etliche  (§ierbotter  fyart,  flopft  fie  gan$  Hein,  gießt  guted 
*ßrovencer>£)el,  CSfflg  unb  3,,(fo  darauf,  mad^t  bamit  ben  Salat 
an,  unb  gibt  u)n  jur  $afel.  2lu4)  fann  man  tfrauterejfig  nehmen, 
unb  jene,  welken  ber  3"^*  nic^t  beliebt,  fonnen  fiatt  befTen  au$ 
Salj  nehmen. 

455»  ©inen  gebettelt  Salat  mit  gefärbten  (Sfertn 

üflan  nimmt  lu'erju  einen  (Salat  nad)  33elteben,  neugebauten 
ober  üopffalat;  ieber  muß  aber  ganj  Hein  gepufct  Serben.  5D?an 
fiebet  fjarte  (Sier,  fo  »tele  man  braucht,  fyadt  ba$  2Beiße  bavon  be* 
fonberö  recfyt  fein,  maefct  breterlct  garben:  eine  rolfye  von  rotten 
Rifreneffig,  eine  blaue,  n>oju  man  einen  #opf  blaue«  ^raut  in  8f« 
fig  aufftebet,  bann  lederen  abfeiljet,  unb  auefüljlen  lagt;  unb  eine 
grüne  garbe  rnadjt  man  von  eben  bemfelbeu  blauen  $raut,  toeldjeä 
man  aber,  ftaH  mit  (Sffig,  in  Sßaffer  aufftebet,  abfeget,  unb  aus* 
füllen  läßt.  Sftan  tljeilt  fobann  baS  2Beiße  von  ben  (Siern  in  vier 
£l)etle,  legt  in  jebe  von  ben  brel  befd)riebenen  garben  ben  vierten 
Sfyeil  bavon  ein,  unb  läßt  fte  ein  paar  Sümben  barin  Weiden,  fo 
ftnb  fte  gefärbt;  ben  übrigen  vierten  Sfyeil  läßt  man  tvetß,  ba$ 
©elbe  (jarft  man  befonberS,  überlegt  ben  ganjen  6alat  bamit,  unb 
ftreut  fobann  bie  Vorigen  vier  garten  in  einer  gefälligen  unb  jierli* 
etyen  Drbnung  barauf.  .2lngemadjt  wirb  er  erfi,  wenn  man  ifm 
braucht. 
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456.  aSBitrjelfalat 

{  0  ' 

£ierju  nimmt  man  alle  Gattungen  SBurjelfalat,  alö:  Sellerie, 
Sfcapunjel,  (£icf)orie,  6corjonere,  etliche  $obinambour$,  aud>  <5d)\\v 
fen  unb  (Srbtyfel.  2Benn  t>tefc  ©orten  ade  gefoüen  unb  blättlicfy 
aufgcfd&nüten  ffnb,  rietet  man  bie  Stätter  auf  eine  Mffiette,  fo$t 
«ine  £anb  öofl  Heiner  3iv(e6eln  in  (Sjftg  Weicfy,  unb  belegt  ben 
©alat  bamu%  wie  aud)  mit  l)art  gefottenen  blaltttd^t  aufgefdjnittenen 
'(Siern  ,unb  mit  rotten  *Rüben,  ganj  aferlid).  3um  Slurtd^ten  fann 
man  fein  geföntttene  6arbeflen,  (Sjfig  unb  Del,  6al3  unb  Pfeffer 
abmifetyen.  • 

45**  ©dbnedtVnfalat. 

üflan  foci&t  €d)neden  in  SBaffer  wek$,  pufct  fte  fd)on,  fcr)net* 
bet  fie  Hein  I3ngli<$t,  aud)  be3glercf>en  ©arbetlen,  fyart  gefottene 
©er  unb  3tt>itbe(n  gan$  Hein,  mifd)t  alles  untereinander,  ma$t  e$ 

mit  (Sffig,  Dct,  ©alj  unb  Pfeffer  an,  unb  gibt  ee  $ur  Safel. 

♦  •  <. 

458.  gätingfalat  mit  ®it>äpfeln. 

Sttan  pufct.  einen  Daring,  lofet  bie  ©raten  aus,  unb  fdjtmbet 
baö  Uebrige  baüon  gan$  Hein  gewürfelt  auf,  mifd&t  e$  mit  gepufc* 
ten  unb  gefdjnitfenen  3Webeln  m<t>  @rt><tyftln  untereinanber,  gibt 
eS  auf  bie  6d?üffel,  unb  madjt  eö  mit  ßffig,  Del  unb  3urfer  an. 

459.  fittfttraern  <  vbet  (Suxtenfalat 

Sttan  fc^ält  bie  Jftifumew,  wenn  fte  nod)  ni$t  $u  grof3  ftnb, 
unb  fcfyneibet  fie  fein  blättlidjt  auf;  auefy  fann  man  nadt)  ©«fallen 
etliche  junge  fettige  bla"ttlfcr)t  barunter  fd;neiben,  fallet  fie,  unb 
tnacfct  fte  fogleid)  mit  (Sfftg ,  Del  unb  Pfeffer  an.  (Sinige  aber  laf* 
fen  fte  au$  eine  3eit  lang  im  (Balje  liegen,  unb  brürfen  fobann 
baö  SBaffer  batjon  rein  au$;  auf  bieje  Slrt  aber  foHen  fte  ganj  un* 
gefunb  feipn,  Weil  fte,  wenn  fte  ausgepreßt  ftnb,  $äf)e  Werben,  unb 
weit  fetterer  $u  »erbauen  ftnb.  SDtan  ferfctrt  fte  als  6alat,  unb 
gibt  fte  auc$  jum  «Rinbflcifdf). 

460.  $äutigf<rfat  mit  3tf>merren  unb  Sfcpfeltt» 

3J?an  pufet  ein  paar  £äringe  »on  (Schuppen  unb  ©rfitett 
fauber  ab,  rpa'fcfyt  fte  gut  au$,  unb  fdjneibet  fte  fcr)r  Hein  gewürfelt, 
ftyneibet  »ter  ober  fcdjö  Stüde  gefeilte  5lepfel,  unb  au<§  eine 
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3tt>tebel  fein  auf,  miföt  $erna$  biefeS  9tofgef$nitten*  aufammeit,  ' 
unb  gibt  eine  J>albe  *D?a|  guten  ftujen  @c$metten  barauf,  Wft  e* 
aufammen  eine  6tunbe  fielen,  unb  gibt  eS  bann  ju  einem  traten 
mit  etwaS  Sßeineffig  jur  $afel.        ,  v 

•  i 
461.  ©inen  fußen  SHofhtenfalat. 

9Jkn  nimmt  ein  $funb  große  SRoftnen,  tt>äfd;t  unb  flaubt  flc 
rein,  fefct  für  in  einem  Sflafitopfe  mit  tyalb  Sßein  unb  tyalb  Sßaffet 
aum  geuer,  läßt  fte  fo  lange  foefcen,  bis  flc  fcfyon  aufgegangen  ffnb,  , 
unb  bie  €auce  fafi  eingefocfyt  ift.  #emad)  gibt  man  fte  auf  eine 
6alatföüjfel,  lafjt  fte  abfüllen,  fireuet  3"<to  unb  üimmtt  baraufc 
unb  t?ier  €otl)  fein  gcfcfcnittenen  Zitronat  ,  unb  gibt  eS  %>\  einem  , 
©eflügel  ober  SÜbbraten  aur  Safel. 

462.  SBälfd&en  Salat  mit  SBein  vbet  ©ffifj. 

SD?an  nimmt  ^riefen,  fo  \>tet  man  will,  fcfynefoet  fte  au  flei* 
nen  6tücfen,  be$gletcf)en  auc^>  Sarbellcn,  pu^t  unb  fpaltet  fte  »on 
einanberV  nimmt  au$  DItoen,  fpaltet  fie,  unb  fein  blattet  aufge* 
fc&niftene  Salami,  unb  mifc$t ,  biefeS  alles  untereinanber.  (Einige 
machen  tiefen  <Salat  mit  gutem  5Bein  unb  3uäer  anj  no$  beffet 
aber  n>irb  er  mit  (Sffig,  ^rooencer-Del,  6ala  unb  Pfeffer. 

« 

463.  3ßomeran$enfalat  ju  gebratenem  ©eflügel. 

9ttan  fcfcneibet  fo  ttiele  gute  faftige  (Pomeranzen  auf,  als  man 
braucht;  man  fann  au$  ein  paar  Simonien  barunter  fefcnciben, 
gibt  baS  ©efc^nittene  auf  eine  Slffieite,  bann  SQBein  unb  Suätx  nad) 
belieben  barauf. 

464-  ®ü«en  gelben  Sfübenfalat. 

ÜWan  nimmt  fcfyöne,  bunfle,  faftige  gelbe  9tüben,  fd&neibet' 
biefe  langtet  fo  fein  als  möglich,  n>te  gefctymttene  Rubeln,  unb 
toieget  fie.  9luf  ein  balbeS  $funb  gelbe  Silben  nimmt  man  aud^ 
ein  halbes  *ßfunb  3u^r  reibt  btefen  auf  toter  ober  fünf  ^omeran* 
aen  ab,  foetyt  ben  3ucfer  in  menig  ©affer  auf,. bis  er  geläutert  \% 
gibt  fofrann  bie  gelben  !Rü6en  barem,  unb  läßt  fte  barin  roeiefy  fte* 
ben,  gibt  fie  f)ernad>  auf  eine  Slffiette  ober  (£c§üffe(,  tropfet  ben 
6aft  von  ben  fßomeranaen  barüber,  unb  gibt,  nxnn  eS  Uikbt, 
au$  no$  ein  ®laS  guten  Sein  barauf. 
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465.  @inen  tuffifcfrcn  @<»Iat,  auf  SWelfen 

mitjimdjnuii. 

9Jkn  ftellt  m'er  tfalböfuße  mit  einer  9J?aß  Staffier,  einer  falben 
SD^ag  Söeineffig,  unb  einer  falben  Sftaß  «Beut  jutn  geuer,  laßt  t>tc 
Äalböfüße  gan$  tt>eic§  foetyen,  unb  gibt  au$  etliche  ganje  3tt>iebeln, 
mit  Nägeln  befiecft,  unb  etliche  Lorbeerblätter  baju.  £ernacfy  nimmt 
man  bic  ÄalbSfüße  f)erau3,  unb  bcn  Sub  laßt  man  bi$  $u  einer 
Sftafj  einfod&en.  IDann  nimmt  man  brei  *Pfunb  tjon  einem  gebra* 
tenen  tfalb$f$tegel,  jroef  $funb  *on  einem  guten,  gefönten  Sd>in* 
fen,  unb  ein  $funb  gute  Salami.  $iefe8  au*e6  föneibet  man  ju 
ffeinen  Sc^ni&eln  auf;  aucty  son  ÄalbSfüfjen  fduteibet  man  baS 
gleifd>  gan$  Hein,  unb  feilet  bann  ben  Sub  bat>on  burd^  ein  $udj, 
bamit  er  rein  ift,  gibt  tfjn  auf  ba£  Hein  gefctynfttene  gleifcfc,  fc§nei* 
bet  3n>iebeln,  (Sitronenfd^alen,  au$  woljlriec&enbe  Kräuter,  afo: 
Bertram  unb  iBafitifum r  red)t  fein,  mif$t  fte  barunter,  gibt  aud& 
ba$  nötige  Salj  unb  ein  f)albe$  Sofy  Pfeffer  baju.  SffiiH  man  e* 
lange  aufberoabren ,  fa  gibt  man  e8  in  einen  fieincrnen,  ober  in  eu 
nen  poracllatnenen  $opf,  laßt  e6  gut  füllen,  gibt  ^ernac3^  einige 
Toffel  fcofl  feineö  *ßrottencer>Del  barauf,  unb  oertoatyrt  ben  £opf 
gut.  SBitt  man  baoon  offen,  fo  fticfyt  man  if)n  flüefroeife  auf  bcn£el* 
ler  IjerauS,  unb  gibt,  wenn  e$  beliebt,  noc^  frif^en  SBeineffig  bnju. 


466.  ©efuljtcii  <Sd>tt>ein3fopf. 

2J?an  fe&t  ben  Sd)roein$fopf,  fei  er  ein  »Uber  ober  einleimt* 
fd?er,  in  einem  ZtyW  ßffig,  einem  $l)eil  2Bem,  unb  einem  Xtyii 
Söaffer  &u,  gibt  Lorbeerblätter,  3wiebeln,  mit  ©enmranägeln  befteeft, 
au$  Schalotten  unb  Limonicnfcfyaten  barein,  laßt  ben  ßopf  barin 
tt>ei$  fteben,  binbet  $n,  wenn  e«  fein  SBUbFopf  ifl,  in  eine  6er* 
siette  ein,  bamit  er  weiß  bleibe.  S)a  ber  itopf  felbft  fd&on  eine 
fuljige  Suppe  ftebet,  fo  barf  b^*"  wty  fo  *M  ßälberfüfjfknb 
gemacht  werben,  welchen  man  auf  folgenbe  $Jrt  bereitet;  2Kan 
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nimmt  auf  fe<$«  Jtälberfüße  $Wei  3Raß  Sßaffet  in  einen  neuen  $afenf 
fefct  e$  jum  gener,  fc^äumet  ed  ab,  unb  läßt  e8  gute  jwei  (Stunbett 
ganj  ftütl  fteben,  bi6  alle  33efne  bat>on  fallen;  bie  Süße  fann  mau 
aber  Borger  aerfyaefen.  Sftan  feilet  fobann  bie.nodj  übrige  (Suppe 
ba&on  ab,  läßt  fte  no$  in  einem  Siegel  bi«  auf  eine  SBtertelmaf 
einfleben,  unb  fyxnaö)  au$fül)len.  (£d  muß  ganj  fe(l  werben,  unb 
läßt  (t#  bann  a<$t  Sage,  im  SBinter  au<$  no$  länger,  aufbefyal* 
ten.  9J?an  nimmt  biefen  6tanb  von  ben  Jtalböfüßen,  eine  9Raß 
tton  bem  ©übe ,  worin  ber  $opf  gefotten ,  eine  fyalbc  3ftaß  2öein, 
eine  fyalbe  9Raß  28eine(ftg,  ©ewürjnägel  unb  Pfeffer,  gibt  biefc* 
in  einen  Siegel,  wie  au#  bon  t>ier  (Siem  bad  Sßeißc  ba$u,  unb 
läßt  e3  unter  befiänbigem  Umrühren  auffo$en.  2)a6  (Sierflar, 
Weldfjeö  $u  €d)aum  geljt,  Räumet  man  batton  ab;  bann  wirb 
ein  £ud>  ober  eine  ©eroiette  aufgefpannt,  auf  einen  umgefefyrten 
6tut)l  an  bie  toier  güße  gebunben,  unb  bie  ©ulje  aufgegojfen.  SBenn 
ba$  eTfle  burdjgelaufen  ift,  fo  gießt  man  ed  wieber  auf,  bis  e$ 
re$t  fjell  läuft;  no<$  beffer  aber  wären  bie  flanellenen  ©uljbeutel, 
welche  »on  oben  weit,  unb  &on  unten  ganj  fpifcig  ftnb.  2)er  gla* 
neH  muß  aber  gut  unb  bid)t  fepn.  Üötan  bängt  einen  folgen  S3eu#  , 
tel  auf,  unb  gießt  bie  ©ulje  barein ;  will  man  aber  bic  ©ulje 
ltcf>t ober  tuwfelbraun  färben,  fo  nimmt  man  fetyone  braune  3uG* 
Suppe  t>a^u,  ober  man  läßt  ein  flemed  €tütf  ^wdex  in  einer  Pfanne 
fafknienbraun  werben,  unb  gießt  e6  barein.  2öenn  bie  ©ulje  gan§ 
burcfclaufen  unb  f>ell  iß,  fo  gibt  man  ein  wenig  bat>on  auf  bi« 
©djüjfef,  Pellt  ben  $opf  barein,  unb  läßt  bie  übrige  ganj  fcfl  wer* 
ben;  bann  jerf topft  man  ffc  mit  einem  Keffer  gauj  geßefnelt,  unb 
belegt  ben  ganzen  Jtopf  ring«  tyerum  bamit,  aiert  ben  SRanb  ber 
©Rüffel  mit  £auru6*  ober  Lorbeerblättern,  unb  gibt  it)n  jur  SafeL 

467,  ©cfuIjteS  <SpanfetteU 

Sflan  nimmt  ©d[)Wein$füße  unb  Obren,  etliche  ©$nüje  »on 
©cfcinfen  ober  ©alami,  fdjneibet  eö  jufammen  Hein  längst,  »er* 
mifc^t  e$  mit  ©afj,  «Pfeffer  unb  Limouienfcfjalen,  füllt  bamit  ein 
n>beä  ©panferfel  ein,  näfyet  folc§e$  aufammen,  legt  e$  in  ein  läng* 
li$te$  ^reßwanbel,  gibt  brei  %x)t\k  von  (fffig,  Sein  unb  Söajfet 
baju,  in  attem  fo  viel,  baß  ba3  gerfel  bamit  bebeeft  tfl;  gibt  in 
ben  ©ub  etliche  ©ewüranägel  unb  einige  Lorbeerblätter,  läßt  ba3  " 
gerfel  barin  langfam  eine  ©tunbe  lang  fieben,  nimmt  eö  wieber 
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tyerau«,  fd&lägt  e«  einftroeilen  in  ein  naffeS  Zu$  ein,  unb  madfot 
»on  bem  <5ube  tmb  ein  wenig  i?ä(berfußflanb  bie  6ufje,  toie  nadj 
9lxo.  466.  3f*  biefe  red^t  rein/  fo  tljeilt  man  bte  6ul$e  in  groei 
$r)eile,  gibt  ben  erften  3$ei!  auf  ben  Soben  be«  2Öanbel3,  unb 
ba$  gerfel  mit  bem  dürfen  barauf,  bann  ben  anberen  $r)eil  <5ulje 
barüber.  Söenn  äße«  gut  gefuljet  ifr,  ftürjt  man  e$  auf  eine  6$üffer, 
unb  gibt  cd  gut  Safel.  3)ie  ©ulje  fann  man  nadr;  belieben  etroa$ 
fyeflbraun  mad&en. 

468.  (Sinen  gefugten  Snfcian  cfce*  eine  (Sand* 

9flan  nimmt  einen  3nbian  ober  eine  ©an$,  lofet  fte  au*,  unb 
füllet  fte  mit  guter  garce,  bie  nadr;  9?ro.  5  oon  tfalbftetfcf),  e^etf, 
6arbeü*en  unb  Srüffcln,  ober  Champignons  gemalt  wirb  (roobet 
jebodr)  bad  (£ingerür)rte  wegbleiben  fann),  füOt  baö  $fufgelofte  auf 
ben  dürfen,  mihi  ed  gut  jufammen,  richtet  eö  re($t  erben  tlicr)  in 
einer  Söraife  na<$  9?ro.  4  ein,  unb  fefct  ed  mit  Sßetn,  SEBaffer  unb 
SBeineffig  auf,  gibt  ßwiebelu,  mit  hageln  befteift,  Lorbeer  unb 
Simonien,  r)fnein,  läßt  aOe$  auffo^cn,  unb  nimmt  »on  biefem  6ub, 
roo&on  man  ba*  gelt  abfcfcöpft,  tfälberfüßftanb ,  5Bein  unb  2öem* 
effig,  unb  bereitet  ferner  bie  <5ulje  na$  9tro.  466,  gibt  bte  ®anS 
ober  ben  3nbian  in  ein  tiefet,  ettoaS  länglicfyteö  Üflobel,  unb  bie 
6ulje,  roenn  fte  flar  ifr,  barüber.  2öenn  eä  tjmlänglici)  gefuljet  ifr, 
unb  man  e$  $ur  Safel  geben  roitl,  ftürjet  man  e$  auö  bem  2tto* 
bei  auf  bie  6$&ffel ,  unb  fömücft  e«  mit  grünen  Kräutern. 

469.  @ine  anbete  @attung  sertbeilteS,  gefufjted 

SpanfetM. 

» 

SWan  nimmt  ein  fdt)on  gepufcted,  gut  auSgeroäjfcrteS  6panfer* 
fei,  $ertt)eilt  cd  in  sier  £t)eile,  gibt  ed  in  eine  (Safferolle  ober  in 
ejnen  Siegel ,  fefct  eö  aufd  geuer  mit  einer  9ttaß  SBajfer,  einer  bat*  . 
ben  üftafj  SGBehieffig,  unb  einer  r)alben  3Raß  weißen  üöeitf.  2öenn 
ba*  gerfel  beiläufig  bret  $funb  ferner  ifr,  fo  barf  ber  6ub  toeni* 
ger  fei;n.  üftan  gibt  audt)  etliche  3u>tebeln,  mit  ©eroürjnägeln  be* 
freeft,  etliche  Lorbeerblätter,  etroad  Sfnnnian  itnb  ganjen  Pfeffer, 
auci)  ba$  norfn'ge  Safy  baju,  unb  läßt  in  biefem  6ube  bad  <5pan* 
*  ferfd  roeid)  foct)en.  «JjernadO  gibt  man  e$  fjeraud ,  jcrfcr)ne  ibet  e$ 
gu  f leinen,  niebli^en  Stürfdjen,  legt  biefe,  fci)on  ranglrt,  in 
eine  paffenbe  (Saiferofle,  ooer  in  eine  6ulgform,  feit)et  Den  6ub 

■ 
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bur<$  ein  £udt),  unb  I5ft  ir)n  MS  $u  einer  SWaß  einloten.  3ft  er 
ntcf;t  red^t  t)eD,  fo  fanu  man  ihn  noer)  mit  (Sierroeifj  f)cn  machen, 
tt)ie  bie  @ulje  nacr)  9Rro.  466,  unb  gibt  bann  ben  fyeflen  Sub  an 
baS  ©panferfel,  la@t  eS  gut  fuljen,  flftr^et  eS  aus  bem  Sftobel 
auf  cüie  6cpffel,  unb  gibt  eS  a^  $af«l- 

490.  einen  gcfuljtcn  £apaun  ober  ein  gcfuljtcö 

2)ie  Sulje  bereitet  man  (nacr)  9tr.  466)  »on  guier  gleiföfuppe, 
Ää.lberfüfjftanb,  SBein,  SBeineffig,  3**>iebeln  unb  ©eirmra,  boc^  barf 
fte  nicr)t  gefärbt  »erben,  fonbern  muß  ganj  bell  bleiben.  SSflan  nimmt 
einen  fcr)oucn  Kapaun,  unb  lofet  ir)m  baS  23ruftbein  auS;  trenn  et 
fd)on  gepufct  unb  ausgenommen  tjt,  fo  brejfirt  man,  tfyn  recr)t  fura 
aufammen,  unb  fpqltet  tt)n;  bie  gupe  unb  bie  glügel  bleiben  weg, 
'  Sflan  binbet  it)n  fobann  in  ein  Xüfy,  unl>  ftebet  tyn  in  Wlilfy  unb 
SBaffer,  bamit  er  fcr)on  tteifj  bUibt,  legt  ifm,  bis  er  abfüllet,  roieber 
in  falteS  SBaffer,  fpieft  tt)n  bann  auf  ber  S3ru(t  in  fünf  Stoßen,  eine 
mit  <Scr)nittlaucr)  ober  $eterftlienftraufjcr)en,  eine  mit  jtrebsfcr)ttcifeln, 
eine  mit  Simonienfcfcalen,  eine  lieber  mit  fein  gefcr)nittenen  €cr)infen, 
unb  wieber  eine  9leit)e  mit  grünem  6cr)niulaucr),  legt  if>n  fobann  mit 
ber  33ru(t  auf  ben  SBooen  eines  5MonenmobelS ,  gibt  bie  6ulje, 
tt>enn  fte  recfyt  r)cll  bur eingelaufen  iß,  barüber,  läßt  fte  in  einem 
JteHer  gut  füllen,  unb  beim  $fnri$ten  ftürat>  man  ben  Kapaun  lieber 
auf  bie  6cr)üjjel,  bamit  bie  ©ruft  in  bie  «£>ol)e  fommt.  Sluf  gleiche 
§(rt  fhnn  man  auet)  f leine  £übner  zubereiten,  fo  t>feC  man  brauet, 
unb  fie,  jtatt  fte  au  fpiefen,  mit  gefärbter  garce  füllen,  eines  rotr) 
mit  ßrebfen,  unb  eines  grün  mit  Spinattopfcr.  SBenn  ftcr)  bie 
<5ulje  nicr)t  leictjt  aus  bem  Üftobel  bringen  laffen  will;  fo  taucr)t 
man  ein  $ucr)  in  r)eif  eS  Söaffer,  »inbet  eS  anS,  unb  legt  eS  barüber. 

• 

471.  ©efuljte  Jycrettett  vbet  anbete  öifd>e. 

Sö?an  ftebet  goreffen  f#on  blau  in  Söaffer  ab,  gibt  lieber  N  ( 
falten  (Sjftg  barauf,  bis  fte  flar  ftnb,  fpteft  fte  fobann  in  attet  9teit)en, 
eine  grün,  unb  bie  anbere  rotr)  mit  $rebSfd)ttMfeln,  legt  jebe 
goreOe  in  ber  9tunbe  mit  bem  {Rücfen  auf  bem  SBoben  eines  3ftobelS, 
unb  gibt  bie  <5ulae  barüber,  meiere  auf  folgenbe  Slrt  gemacht  tt)irb: 
Sflan  nimmt  auf  aßet  SÄajj  6ulae  awei  Sott)  £aufenblafe ,  lofet  fte, 
nac^bem  fte  geflopft  unb  fein  gefetynttten  ift,  in  einem  Keinen  Siegel 
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mit  SOBaffcr  auf,  welches  aber  nicht  fteben,  fonbern  nur  auf  einer  * 
fchwachen  ©lutl)  ober  an  einem  warmen  Orte  freien  barf,  bis  bie 
£aufenblafe  gauj  aufgetöjt  iflj  bann  nimmt  man  ein  2)ritttheil  (Sffig, 
ein  2)rifflbeÜ  Söein,  unb  eben  fo  mel  fronen  hellen  (Srbfenfub,  ßmiebeln 
unb  ©ewürj,  läutert  bieß  mit  ßierflar,  unb  Patt  be$  tfälberfüßjtan* 
be$,  mit  ber  aufgeloften  £aufenblafe,  wie  eine  anbere  6ul$e,  unb 
fltbt  e6  fiber  bie  goreflen.  2>iefe  6ul$e  muß  auch  ganj  fyefl  bleiben. 
SBeim  einrichten  ftürjt  man  eben  bie  <Sulje,  wenn  jle  fefi  ifr,  auf  bie 
<5$ü(fel  heraus,  unb  gibt  eS  jur  Safel. 

472«   (gefüllten  £d)tvein$maQet\. 

fSftan  macht  eine  €chweindfulae  son  «SchweinSffißcn  mit  (Siffig 
'  unb  2Betn ,  läutert  fie  nach  SKro.  466 ,  f^neibet  fobann  bie  güß e 
unb  £)t)ren  fein  länglich,  wie  auch  eine  geräucherte  ßunge  ober 
Salami,  bann  3n)iebe(n  unb  Simonienfc^alen  barunter,  gibt  bie  6ulje 
nebft  etwas  geringelt  gefdjnittenen  3roiebelftängeln  barauf,  unb  füllt 
ben  6d)Wein0magen  bamit  ein,  ber  erft  folgeuber  Spaßen  baju  t>or* 
bereitet  werben  muß:  Üöcan  nimmt  ben  roben  fragen,  füllt  ifyn  mit 
troefenen  (Srbfen  an,  binbet  il)n  jufammen,  läßt  ihn  angefüllt  fo  lange, 
«16  ein  Weidas  (Si,  im  2Saffer  fteben,  legt  ifm  wieber  heraus,  leeret  - 
bie  (Srbfen  aus,  unb  füllt  ftatt  berfelben  bie  <5ulje  fammt  bem 
ITebrigen  ein,  fallet  unb  pfeffert  cS  gut,  unb  läßt  eS  an  einem  füllen 
JDrte  fuljen.  3fi  eS  gut  gefüllt,  fo  fdjneibet  man  Schmtyn  bat>on 
ab,  unb  gibt  fie,  auf  eine  Slfftettc  aufgerichtet,  $ur  $afel. 

473.   @auergefti(£te  im  lerne  (Siez. 

Sftan  macht  eine  6ulge  nach  9iro.  466  mit  SBein,  Sßetneffig, 
Äälbcrfü&ftanb  unb  guter  3uS*6uppe,  unb  läutert  fie  mit  ßierflar. 
23iefe  Sul^e  muß  ganj  bierbrnun  unb  recht  bell  Werben;  bann  macht 
man  verlorne  @icr,  unb  fefct  (Sffig  mit  SBaffer  auf.  Sßenn  eS  ftiü  ftebet, 
fchlägt  man  frifche  ©er  barein,  lägt  fie  jufammen  gehen,  forgt  aber 
bafür,  baß  ftc  ftifi  (leben,  unb  nicht  acrfafjren.  Wan  läßt  fte  awef 
Minuten  lang  fteben ,  gibt  fte  auf  ein  6ieb ,  gießt  vorher  etwa8 
<5ulje  in  baS  ÜBobel,  fo,  baß  ber  $oben  überbeeft  ijt;  wenn  biefc 
geftanben  f)at,  gibt  man  eine  Sage  fcon  ben  dient  barauf,  fobann 
Wieber  ^wei  ginger  hoch  ©ul^e,  unb  wenn  biefe  geftanben  hat,  bie 
noch  übrigen  @ier  barauf,  bann  wieber  <5ulje  barüber:  man  läßt 
eS  ganj  gut  füllen,  unb  ftürjt  eS  beim  Anrichten  aus  bem  sJWobel 
auf  bie  6chüffel,  jterteS  mit  grünen  Kräutern,  unb  gibt  eS  jur  Safel.1 
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414.  gtuafftrte  $äfmer  in  fcet  Sulje. 

Wtan  bünftet  flehte  verlegte  £üfaer  in  23utter  unb  Simonienfaft, 
gibt  ©al$  unb  Pfeffer  barauf,  läßt  fte,  wenn  fie  gcbünflet  finb,  au6* 
füllen,  nimmt  fte  fobann  aud  ber  Sauce,  umd)t  eine  febr  biefe 
gricaffee  nad)  üftro.  68,  unb  taucht  jebeS  Stücf  »on  ben  ^ü^nern  " 
in  bie  gricaffee  ein,  legt  e$  auf  einen  Seiler,  unb  läßt  eö  ein  wenig 
abtrotfnen,  maetyt  fobann  bie  »orige  ©ulje  na$  Sttro.  473,  gibt 
lieber  »orfjer  »on  ber  6ulje  in  bad  «Wobei,  fobann  eine  Sage  t>on 
bett  #ür)nern,  bann  wieber  6ufje  unb  roieber  £üf)ner  barauf.  SBenn 
bie  ©ulje  geßanben  r)at,  jturjet  man  e$  auf  bie  6<§üffel,  unb  gibt 
e6  aur  $afel. 

4»  5.  (Sine  fcfccme  ®ulje  ober  Mfpie. 

SDfan  ma$t  eine  fcfyone,  flare,  faure  Sulje  na$  SRro.  473, 
unb  laßt  ftc  fielen,  bis  fie  anfängt  ju  fuljen.-  »jpernacr)  mifdr)t  man 
auSgelofte  J?reböfd()Weifeln ,  unb  Heine  blau  abgefottene  gorellen, 
nimmt  ein  unb  ein  fjalbeä  $funb  fetyone  rotfye  itreböbutter  nadr) 
9?ro.  21,  unb  rür)rt  biefe  mit  einem  fyalben  $funb  weißer  SButter 
jufammen  an  einem  füfjlen  Drte  flaumig  ab.  3ft  biefe  Butter  recr)t 
flaumig,  fo  macr)t  man  bie  Sutter,  wenn  fie  gana  fteif  ift,  auf 
einer  Sdnlffel  r;o$  aufgerichtet,  in  gorm  eines  33lumenftoff3,  enblic$ 
aber  in  ber  SDJitte  fjofyl ,  gibt  bie  gemifcrjte  Sulje  mit  ben  gorellen 
barauf  unb  madjt  ftc  gan$  voll,  bamit  ed  fdfjon  auöftefyt.  #ernacr) 
belegt  man  bie  Sutter  r>on  auffen  I)jerum  red)t  aterllcf>  mit  S3Iumen  . 
unb  grünen  flattern;  »on  oben  at>er  t>cftccft  man  ben  SRanft  mit 
jaefig  auggefetynittenen  (Sitronenfcr)nt6cf)en ,  unb  fo  laßt  man  ed  an 
einem  füllen  Orte  freien,  biß  man  eö  gur  Safel  gibt. 

-17  ii.    3(fpic  mit  ^dunfni. 

2)er  2lfoic  ift  ebenfalls  eine  ©attung  6ul^e,  nur  baß  babei  ber 
ejftg  wegbleibt:  benn  e$  barf  ni^t  fauer  fetyn,  fonbern  nur  ben  ®eru$ 
fcon  2Bein,  unb  redpt  Dtel  ßraft  »on  gleifc^  befommen.  5ttan  nimmt 
nämlitty  gute  Sauce  *>on  ©eflügel  ober  Don  &alb&bxatin,  gute  3uä* 
©itype ,  ein  ©lad  guten  SZÖein ,  Sala ,  3ttk6el  unb  ©ewüra,  wie 
aud>  ben  Stanb  »on  fedjs  ober  odr)t  «fta*  Iberfüßen,  laßt  btefeö  su* 
fammen  mit  (Sierflar  auflohen,  unb  abfrören;  bie  garbe  muß  li$t* 
braun  werben.  2ßenn  eö  bann  gana  flar  ift,  unb  ju  füllen  anfangt, 
gibt  man  etwa*  Schufen  in  bünnen  ©$nittcn,  wie  au$  einige 
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• 

Äreb*fön>cif$cit  unb$eterftlienffraußdE)ert  ober  tferbelfraut  barunter, 
füOt  eö  in  eine  $fjiette  ober  in  ein  -ättobel,  unb  wenn  man  e$  auf 

bie  Safel  geben  will,  fiüraet  man  eS  fyerauö. 

<  • 

477»  9ifpic  mit  ^nlaini  mit»  hinten  (Sterin 

■ 

SHan  ma$t  eine  ©ulje,  wie  jene  na$  9*ro.  476.  SBenn  fte 
rein  ift,  unb  gu  folgen  anfänßt,  fo  gießt  man  baoon  in  ein  2Kobel, 
legt  in  bie  -äflitte  fjarte,  blättrig  gefdjnittene  (Ster,  bann  lieber  6ulje 
barauf,  unb  auf  bie  fein  gefcf)niüeiien  6alamiblättd;en,  fegt  fte  außen 
In  ber  6ulje  !)erum,  unb  lieber  fyarte  (Sier,  abcrmal  Salami,  unb 
immer  baawifd&ett  Sulje;  man  laßt  e8 -fobann  fuljen,  unb  pürget  e$ 
beim  Slnricfyten  f)erau$.  2>iefer  Sul^c  fann  man  breierlei  garben 
geben,  namlid):  ein  £f>cil  fo  fyefl,  wie  weißer  SBefn,  ein  Sbeil  ein 
Wenig  bräunlich ,  unb  ein  gang  braun.  Sö?an  gibt  crftlicf)  bie 
lichtere  auf  ben  SBoben,  unb  läßt  fte  fuljen,  bann  bie  mittelbraune, 
§erna<§  bie  bunflere.  9ftan  laßt  fte  fd)5n  füllen,  f^ür^t  fte  fobann 
tyerauS,  jfert  fte  »on  außen  mit  Kräutern  unb  JtrebSfcfyweifeln,  unb 
gibt  bie  Steife  |ttf  Safel. 

■  » 


4*8.  ?8orfrorfetrs2le|)fel5®uIje  jut  Vnfeit$tattg 

für  ftranfe. 

3Han  nimmt  |H»SIf  @tücf  föone  8orflorfer*2le!pfel,  beRerft  fte 
mit  einigen  ©fwürjnägeln,  legt  fte  in  eine  neue  9ftatne  mit  einer 
falben  üftaß  ©affer,  laßt  eö  fteben,  btä  bie  #epfel  gang  weiefy  finb, 
feibet  fobann  ba6  SBaffer  burdj-ein  Sudj,  unb  brüeft  ben  Saft  ba* 
»on  gut  au£,  pfme  ba6  5)farf  baju  jtt  nehmen,  wagt  ben  Saft  auf 
ber  SBage,  unb  nimmt  eben  fo  fciel  braunen  3ucf eifanbt'6 ,  gibt  bcir 
3ucfer  unb  €aft  aufammen  in  ben  Siegel,  unb  laßt  e$  auffteben, 
fcfyäumt  e«,  fo  gut  al$  möglich,  ab,  laßt  e6  fo  lange  auf  flarfcr 
©lut  einfteben,  bid  e$  toom  SBoben  perlen  aufwirft,  gibt  e$  fobann 
auf  bie  6d)ale  ober  in  einen  Siegel,  läßt  eö  audfüfylen  unb  füllen, 
unb  gibt  e$  gur  Safel,  ober  tn  93erwal)rung,  um  na$  Söebarf  * 
baftott  a«  n^men. 
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4*9.  @ine  $ärittg$ftil*e  vbet  Slfpic. 

Sttan  mactyt  eine  fdjone  hellbraune  ©ulge  na#  9Rro.  473,  nur 
baß  man  in  biefer  Sulge  gleid)  mit  ben  Stalte*  ober  <Sd)wein6* 
güpen  einen  £äring  auffod&en  laßt.  SQBenn  btc  6ulge  rein  geflärt 
unb  abgefeilt  ift,  fo  ^u^et  man  noer)  befonberö  gwet  £äringe  rein, 
fd^neibet  ba$  S'tctfc^  bafcon  gu  f  leinen,  würfligen  Sörccfeln  auf, 
fcfyneibet  au$  etliche  in  (Sffig  abblanc^irte  3u>iebeln  bagu,  gibt  e$ 
gufammen  in  eine  pafleube  ßajferofle,  ober  in  eine  Sulgenform,  gibt 
bie  €ulge  barüber,  läßt  e$  an  einem  füllen  £>rte  fkljcn,  ftürgt  e$  , 
beim  Slnrl^ten  auf  bie  €$üjfel  ,  unb  gibt  e6  gur  Safel. 

48ö.  £itti(mienfiif*e* 

9)?an  nimmt  auf  eine  üftaß  t>on  fec§3  Äälberfüjien  ben  Stanb, 
ober  brei  ßott)  aufgetöfte  £aufenblafe,  bann,  eine  Ü0?aß  2Bein,  eine 
falbe,  3Raß  SBaffer,  reibt  ein  f)albeS  ^3funb  3«<fo  auf  ato  ober 
fedjd  Simonien  gut  ab,  brüit  ben  6aft  ba|U  au$,  unb  gibt  fobann 
afled  bie(e8,  nebft  eiligen  ©ewürgnägeln,  etwad  gangen  3ii™wt/ 
unb  »ort  fcier  (Stern  ba$  Älare  in  eine  (Safferolle  ober  in  einen  Sie* 
gel  gufatnmen,  rüfyrt  e5  beßänbig  auf  ber  ©lut,  unb  wenn  e0  an* 
fängt  gu  fteben,  (Räumet  man  eö  ab,  unb  fpannt  ein  £ud)  ober 
eine  Verwette  auf  einen  umgef ehrten  Stutyl,  ober  gibt  e$  in  einen 
6ulgbeutel,  läßt  e6  burtfclaufen,  unb  gießt  e6  öfter  auf,  bis  eS  rcdf>t 
$eu*  ift,  wie  ein  än^aU,  gibt  ed  auf  bie  6d>ale  ober  in  ein  5Jto* 
bei,  läßt  e$  fulgen,  unb  ftürgt  e6  beim  §lnrtd;ten  auf  bie  6d)£if* 
fei,  wenn.e«  im  SIHobel  ift.  Sluf  bie  nämlt<$e  &rt  wirb  bie  <£ulg< 
au$  oon  *ßomerangcn  gemalt. 

481.  Gine  ret&e  2Bct#felfulje* 

?Dfan  floßt  eine  Sttaß  99Beidf>feIn  im  Dörfer,  fe&et  fte  mit  ©aft 

unb  ßern  in  einer  iföaß  SBaffer  auf,  gibt  fo  lange  3"<fo  darauf, 

bid  eö  fuß  genug  ift,  au$  etroaä  3lmmft  unD  Sintonienfdjalen,  wie 

auety  gwet  ßott)  «gjaufenblafe  ober  tfälberfüßftanb.   3"  bergletcfyen 

grüßten  fulgen  ift  eS  noer)  bcjfer,  gerafpelteS  «£>trf$l)orn,  in  2Baf* 

fer  gefotten,  gu  nehmen:  man  nimmt  nämlicfc  ein  *ßfuub  gerafyelteö 

£irf3>l)orn,  fefcet  e$  mit  gwet  9Haß  2Baffer  gu,  unb  läßt  bie  £älftc 

ba\>on  einfachen;  baö  £irfd)l)orn  muß  aber  guoor  red^t  fein  ge* 

Waffen  werben.  SBenn  bie  £älfte  baoon  eingefotten  ift,  feiljet  man 

fcae  älare  ab,  unb  läßt  e*  no$  fürger  einfocf;en,  welche*  ßatt  ber 

13 
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«J>aufenMofe  unb  M  tfälberfüflßanbed  Menj,  g{6t  edfabann  aud) 
in  bie  6uije,  unb  läutert  c6  mit  (Sierflar,  gießt  ed  auf,  unb  täßt 
ed  ^efl  burd)laufen,  wie  eine  anocre  6ulje. 

48».  ®fiiQbeev   ober  ^einfd>arlfttt)e. 

2Ran  nimmt  eine  Ijaibe  SRajj  2Bein,  eine  Sflafj  SBaffer,  unb 
ein  fcalbed  *Pfunb  SBetaföart,  läßt  ed  mit  bem  ?Bem  unb  2Baf[er 
aufgeben,  gibt  3»tf«  barein,  bid  ed  fuß  genug  ifl,  and?  ©ewürj* 
9tögetn  unb  3^wetf  täßt  ed  wieber  audfüf)len,  gibt  fobann  ben 
«£>irfd)fyornfianb  ober  bie  £aufenMafe  barein,  läutert  ed  mit  (Sierflar, 
wie  bie  nad)  9tro.  481,  unb  gibt  fte  auf  bie  6d?ale  ober  in  ein 
2flobeI,  ftürjt  ed,  tvenn  ed  gefqljet  ift,  auf  bie  <5d)ale  fyeraud, 
Stert  ed  mit  läng(td)t  gefetynittenen  *ßi|hjien,  unb  gibt  ed  jur  Safel. 

483.  (Sine  »etl*enftilje. 

SDhn  ftebet  bret  ober  *ier  £anbe  t>oH  abgerupfte  SBctld&en  in 
einer  9Raß  Sßaffer  unb  etwaö  3"<fa  auf,  gibt  ganzen  3'\mmet, 
»on  jwet  Simonien  ben  ©aft,  unb  ben  £irfci)I)ornftonb  ober  bret 
Sotl)  $aufenMafe  barein,  läutert  ed  mit  Sierflar,  laßt  ed  burd}lau* 
fen,  wie  bie  nad)  9fro.  481,  unb  gibt  fte  Übrigend  auf  einer  <5\iU 
$enfd)ale  jur  Safel. 

484»  @ine  grüne  @ul)e* 

Sflan  nimmt  eine  üDtajj  SCBaffer,  ftoßt  eine  gute  #anb  oofl 
äerbeifraut,  brütft  ben  ©aft  burd)  ein  Sud)  aud,  gibt  tyn  nebß 
bem  6aft  oon  jwei  Simonien  barauf,  reibt  ein  SBfertelpfunb  3u<fer 
auf  Simonien  ab ,  gibt  tyn  nebfl  etwad  3immet  unb  anbertfyalb 
Soü)  £aufeu*{afe  ba^u,  läutert  fte,  wie  jene  nad)  Sfaro.  466,  unb 
gibt  fte  in  ber  ©d&ale  jur  Safel. 

485.  @tne  ßuittenfulje* 

«TOan  f#äft  bie  Duitten,  fdfmefbet  fte  in  »ier  ehalten,  unb 
$ebt  bie  Äerne  Ijeraud,  fe&t  ein  $funb  folcfcer  Duittenfcalten  in 
anbcrtbalb  üflaß  frtfcfcem  Sßaffer  unb  einer  halbm  SKaß  SBein,  ticbft 
einem  falben  Sßfunb  3u^r  in  einem  Siegel  auf,  legt  pte  ©dualen 
unb  Jtcrnc  auf  ben  SBoben,  unb  bie  Duttten  barauf,  läßt  biej?  mit 
$monienfd}alett  gang  weid)  fodjcn,  unb  iegt  fobann  bie  JQuttien 
auf  eine  ed>alc  l)erau«  s  bad  Übrige  fei&et  man  &urd)  tili  2uc$, 
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laßt  e6  ncd)  furj  einfo<$en,  unb  wenn  c6  ein  Wenig  abfüMt,  unb 
ju  fuljen  anfängt,  gibt  man  cö  über  bie  Duitten.  §luf  gleite  Slrt 
fann  man  au$  orbinäre  $epfel  füllen.  3)aju  wirb  audj  ein  unb 
ein  &nlbe6  Soll)  £aufenblafe  gegeben. 

486*  ©inen  gefugten  1&$aubeau  vbet  &($tvib&. 

ÜHan  gibt  ein  6eibel  beißen  SBein  in  einen  $opf  ober  in  ein 
$afe(efn,  gibt  fcierjeljn  Gierbotter,  ein  unb  ein  fyalbed  £otfj  aufge* 
lofle  «gaufenblafc,  ein  fyalbed  $fuub  Sudtx,  worauf  fcier  Zitronen 
unb  jtt>et  ^omeranjen  abgerieben,  wie  au$  ben  ©aft  ol)ne  flern 
oon  Zitronen  unb  $omcranaen  baju,  unb  quirlt  biefeS  jufammen 
auf  tfof)len  gu  einem  bieten  (51)aubeau  \  bann  gibt  man  eine  obere 
Äaffeefdjale  ooH  3ftum  ober  5lraf  baju:  fnbeffen  muf  fcfyon  »on 
»ierjefm  (Sierweijj  ein  fteifer  Schnee  gefd&lagen,  unb  fogleid)  in  ben 
Reifen  (£[jaubeau  gemifc^t  werben;  ber  Sopf  muf  gleid;  auf  (Sie 
ober  in  ftiftyel  SBaffer  gefüllt,  unb  fo  lange  mit  einem  Soffel  ge* 
rifyrt  werben,  bie  e6  anfangt,  fütyl  ju  werben;  fobann  wirD  e* 
in  eine  gorm  gegeben,  Füf>I  geftellt,  unb  wenn  e6  fteif  \%  auf  eine 
6$üffe(  gegeben,  unb  aufgetragen. 


487*  ffiin  orMnäred  fBlanc  manqet, 

9ftan  ftebet  eine  ÜÄaf  fügen  ftaljm  mit  einem  <Etücf  3ucfet 
auf,  gibt  nad>  SÖBinfüljr  ein  Stüttgen  3immet  ober  «aniOe  barein, 
Wft  e«  bamit  fodjen,  flößt  tnbejTen  ein  SBiertelpfunb  abgemalte 
SJcanbeln  re$t  fein,  wo  gibt  fte  in 'ben  gefottenen  9Jaf)m,  rüfjrt 
f*  gwt  jufammen  ab,  läßt  e$  aber  nic$t  meljr  auffteben;  fobann 
gibt  man  auc$  jwei  tfoilj  nur  in  wenig  Sßaffer  aufgelöste  Raufen* 
Mafe  barem,  unb  (treibt  e$  burd)  eine  Semette  fmmer  mit  einem 
^Ioffel  burc$,  rübrt  e«  fobann,  wenn  e«  bur$gefe%t  ifl,  befian* 
%  biß  e*  anfangt,  bief  $u  werben,  gibt  e$  in  ein  SWobcl,  unb 
ftörjt  e*  beim  anrieten  auf  bie  6$fiflel. 
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488.  Stnen  arftürjten  2ftild)fdf>mim  mit 
S&aüeveicn  gatntrh 

% 

Statt  nimmt  eine  9ftaß  guten,  tiefen  fußen  Schmetten,  gießt 
tton  Bier  (Stern  ba8  Sßeiße  barauf,  quirlt  ober  fprubelt  biefeS 
jufammen,  bis  e3  immer  &on  oben  einen  re$t  biefen  (Schaum  ma$t, 
nimmt  biefen  bason  herunter,  unb  gibt  ifm  auf  ein  6ieb,  bamit 
baö  glüfftge.  ablauft.  3{t  faft  aller  biefer  efynetten  6$aum 
gefc$Iageu,  fo  l)at  man  inbeffen  mit  fcl)r  t^cnivj  2Ba(fer  ein  Sotr) 
feine  «£jaufenblafe  aufgelost.  CDen  <Scr)aum  gibt  man  l)ernadj  in 
einen  Sopf,  rüfyrt  bte  aufgelohte  $aitfenMafe,,  wenn  fie  abgefüblt 
tfi,  barunter,  auc$  gesoffenen  3urft'r/  f°  f»ß  ma"  ^n  ^ben  will. 
Söenn  aUeS  gut  untereinanber  gemifefct  ift,  fo  füllt  man  biefen 
€d?nee  in  ein  tiefe«  ©ulaenmobel  ein,  unb  laßt  tbn  auf  (Ste,  ober 
an  einem  füllen  Drte  fielen.  (Bobalb  man  ihn  braucht,  ftürjet  man 
ftn  auä  bem  Sftobel,  welcfyeS  man  einen  Slugenbltcf  in  Tarmed 
S&ajfer  üon  auffen  floßt,  auf  bte  €d;üffel,  unb  gtert  biefen  (Schnee 
mit  fvanifd)en  3Binbcn,  ober  befieeft  tyn  mit  f leinen  ^otylljüppen, 
unb  gibt  if)n  jur  Safel. 

489.  SManc  niniif]cr  in  ®prm  eineS  &amenbxete$. 

f0can  mae^t  ein  S3lanc  manger,  wie  wgemelbeteS  nadj)  9?ro. 
487,  unb  gibt  eö  in  eine  flaej;e,  runbe,  ober  nodj  beffer,  auf  eine 
»iereefige  Düffel.  SBenn  e$  feft  unb  gut  gefuljt  iff,  fo  aetebnet 
man  eö  uorljm  an,  fcfcneibet  e$,  aum  Krempel,  naefr  ber  Sange 
ganj  gleich  »oneinanber  fed)6mal  fuuab , .  be$gleid?en  audj  über  bie 
Duere  lieber  fecf>3mal  gana  glei$  ttonemanber  butd):  fo  werben 
bann  au$  bem  @ingefd;nittcnen  lauter  qanj  gleite  mereeftge  2ßürfet 
ausfallen;  bann  nimmt  man  einen  Soffelfttel,  f)ebt  bamit  gemad) 
einen  SSBürfel  fyeraud,  unb  laßt  wieber  einen  baneben  fielen,  far)rt 
immer  auf  jeber  Sftetye  fo  fort ,  nimmt  bann  baö  2luSgeflod)ene, 
unb  fodjt  bamit  awet  Safein  aufgerieben?  (Sfjocolabe,  biö  er  ganj 
braun  wirb,  füllt  fobann  mit  biefem  braun  Slufgefodjten,  wenn  eS 
gana  abgefüllt  tfr,  bie  nadj  ben  ausgeflogenen  SBürfeln  f)interblie* 
benen  .gelungen  wieber  ein,  um  fo  bte  gorm  tineS  £amcnbrete$ 
^erauftellen,  unb  läßt  e$  wieber  gut  fuljen. 
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40O.  SBIanc  manqet  in  $vtm  ctueö  tüxtiffyen 
SBunbcö  mit  fünf  Sarben. 

Sflan  mad()t  eine  unb  eine  bfll&e  SDcaß  weißed  SBlanc  manger 
nac$  DZro.  487,  unb  tbeilt  eS  in  fünf  Zty'iU  ab:  einen  laßt  man 
weiß,  unb  einen  färbt  man  roll),  (lebet  Surnefol  barin  auf,  ober 
gibt  etliche  tropfen  Mermedfaft ,  wovon  e6  noc$  ferner  wirb, 
barem;  ben  grünen  färbt  man  mit  ©pinatfafi,  gu  weitem  ber 
€pinat  troefen  gefr offen,  unb  burc§  ein  Sudr)  gepreßt  wirb;  blau 
färbt  man  mit  fd>onem  *Betlcr)enfaft ,  unb  fcfjwarj  färbt  man  mit 
(£bocolabe.  3lnfang6  gibt  man  ba3  grüne  53 Jane  manger  in  ba6 
Sftooel  eined  türfifcfyen  23unbe$,  (aßt  ed  im  Heller  füllen,  unb 
Wenn  e3  gefugt  ifr,  gibt  man  roir)e  barauf,  läßt  es  wieber 
fulgen,  gibt  baö  Weiße,  blaue,  unb  gulefct  ba$  fcr)warjc  auf  obige 
2lrt  barauf;  e6  muß  aber  wofjl  bemerft  werben,  baß  baS  »orr)er* 
gefyenbe  jebeflmal  gut  gefüllt  fct?n  muß ,  wenn  baö  folgenbe  barauf 
gegeben  wirb,  unb  lefcrered  barf  nie  warm,  fonbern  nur  nodr)  flüf* 
jtg  fetyn,  weil  fonfl  alle  Sorben  jufammen  ger)en  würben.  Sftart 
läßt  eö  über  üftad&t  im  Heller  fielen,  unb  wenn  e$  gut  gefuljet  ifr, 
ftürjt  man  ed  beim  2lnric$ien  gang  orbenilidr)  auf  bie  6#ffel.  2BtU 
e$  ntc3r>i  berauögeben,  fo  barf  man  e$  nur  ringöum  mit  einem 
Keffer  ablofen. 

491.  (Sin  ÄaffcesfBfanc  mannet. 

Sftan  ma$t  ein  wetßeö  3Manc  manger  na#  9?ro.  488,  unb 

gibt  auf  eine  sU?aß  SManc  manger,  welcr)eä  fer)r  fiarf  »on  Sftanbeln 

unb  £aufenb(afen  fc^n  muß,  oier  <5ct)alen  reefct  guten,  fxarfen 

fd)war$en,  gellen  Kaffee  barein.   2ßenn  biefed  aufammen  9"*  öbge* 

rü&rt  wirb,  bid  e6  füljl  ifl,  fo  gibt  man  eS  in  ba$  9J?obel,  läßt 

eö  einfügen  ober  auf  (£i$  füllen,  ftürjt  e6  beim  5lnrter)ten  auf  bie 

©Rüffel,  unb  gibt  e$  jur  Safe!. 

» 

499»  SManc  manget  in  Srrm  etneä  ^pinatö  mit 

verlornen  (Stern. 

5ftan  mad;t  ba$  Sölanc  manger  weiß,  wie  nac$«  $ro.  488,  färbt 
bie  öalfte  baoon  mit  6pinatfaft  fc$on  grün,  unb  gibt  e$  auf  eine 
flache  6d)üjfel;  fobann  bläst  man  (Stcr  auö,  fo  *>iel  man  braucht,- 
flidjt  unten*  unb  oben  eine  f leine  £>effnung  hinein,  unb  bläst  burdj 
bie  eine  berfelben  baö  3nwenbige  an  ber  entgegengefefcten  6eite  ganj 
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tyerau*,  fcertfcfy  bie  eine  JDcffnung  fobamt  mit  2Bad)«,  unb  auf  bie 
anbere  fefet  man  einen  f leinen  Xxifykx,  fußt  bU  leeren  (Sierfc&alen 
mit  »eifern  33lanc  manger  gan$  »oll,  laft  fte  über  9?ad)t  fielen, 
unb  wenn  man  fte  braucht,  töfet  man  ganj  fadste  bie  ©egalen  ab, 

unb  gibt  fic  auf  ba3  grüne  93lanc  manger,  welches  in  ber  6$ü(fel  ift. 

.  »■ 

493.  ©ine  gefugte  Dreine. 

ütfan  nimmt  eine  Sftajj  füfjrn  9taf>m  unb  an>olf  (Sierbotter, 
quirlt  beibeS  gut  ab,  feilet  e$  burc$  ein  Sieb,  unb  gibt  fobamt  ein 
€>tücf  3"rf«  barein,  bamit  eö  füg  genug  u>irb;  ben  ©eru<$  fann 
man  nac§  Selieben  geben,  tt>elc^cn  man  roifl,  unb  fann  baju  #imo* 
nien,  *ßomeran$en  u.  bgl.  wrnxnben,  roo&on  bie  Schalen  mit  bem 
3urfer  abgerieben  »erben,  ober  man  gibt  ein  6tücf  Sßanifle  unb  ein 
Zotf)  aufgelohte  £aufenblafe  barein,  rübrt  e6  jufammen  auf  bem 
geuer,  bi«  eö  bicflictyt  roirb,  gibt  eö  fobann  in  einen  tBec^er  ober 
üWobel,  läßt  ed  abfüllen  unb  fuljen.  Sßor  bem  Slnricfyten  wirb  e6 
auf  eine  <£c$ü(fel  geflürjt,  unb  bann  jur  Safel  gegeben.  Sluf  bie* 
felbe  Slrt  fann  man  auc$  biefe  (Sreme  ofme  (Sicrbotter  unb  Raufen* 
blafe  machen.  5ftan  nimmt  fktt  bejfen  jeljtt  ober  gtoolf  geborrte, 
unb  fein  gesoffene  #üf>nerl)autc§en,  foefct  fie  mit  bem  9?aljra  unb 
ßuefer  auf,  feilet  ee  burefj,  unb  laßt  eö  abfielen. 
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494.  3if$'3u*<  Suppe. 

Sttan  befegt  ben  8oben  eineö  Siegels  ober  einer  (SaffercHe  mit 
<5<$malj  unb  »ielen  ßrolebeln,  nimmt  etliche,  in  f leine  6tütfe  jer* 

.  feilte  %i\ä)t,  ate:  ©djleyen,  SBarben,  je  nad&bem  fte  vorrätig 
finb;  aüä)  wenn  man  fl5pfe  *>on  großen  giften  r)at,  welche  ger* 
r)acft  werben,  eilige  gelbe  «Kuben,  $aftinaf  unb  (Sellerie;  gibt  alle« 
biefj  in  geknitterten  (Sturfen  ncbfi  etlichen  ©ewürjnageln  feinem, 
fefct  eS  auf  eine  ©tut,  unb  laßt  e$,  or)ne  ed  aufzurühren,  am  80* 
ben  fctyon  braun  werben,  füllt  e6  ^ernacf>  mit  gutem  Haren  dSrbfen* 
fub  auf,  unb  Hfl  e&  gan$  ftiÖ  ein  paar  (Siunben  auffteben,  feifjet 

.  cd  bann  bur$  ein  €ieb,  unb  gebraust  ed  ferner,  woju  man  will. 

495.  2Beiße  gif*  ;3u$s  Suppe. 

SDtan  belegt  einen  Siegel  mit  ©utter,  be6glei#en  mit  3wiebeln 
unb  allem  bem  t>orl>er  gemelbeten  SBurgelmerfe,  gibt  and)  etliche 
(Stüde  guten  gtfcr>  barauf,  laßt  biefeö  jufammen  nur  ein  wenig  an* 
laufen,  aber  gar  nict)t  braun  werben,  füllt  e$  ebenfalls  mit  gutem 
r)ellen  (Srbferijnb  auf,  faßt  e$  ein  paar  ©tunben  bamit  fod^en,  feilet 
e$  gut  ab,  unb  matfct  ferner  einen  beliebigen  ©ebrauet)  batJon. 

496.  ^Braune  geftoffene  Stf4>fuppe. 

9Radf)bem  man  etliche  gifd)e  gepufct,  gewafcfyen  unb  eingefallen 
r)at,  wenbet  man  (ie  in  Sttefyl  um,  unb  bätft  fie  in  Scfynalj.  3« 
einer  <5upye  fcon  jWolf  s4$erfötten  fann  man  immer  jwei  *Pfunb 
gtfct)e  nehmen.  3e  beffer  bie  gifdje  finb,  befto  befier  wirb  aud& 
bie  6uppe  werben.  Üftan  batft  auet)  brei  (Sier,  unb  um  einen 
Äreujer  (Semmelfdjnttte  fd^on  braunlic^t  baju,  gibt  aCIed  in  ben 
fDtorfer,  unb  fiept  e*  re$t  fein  gufammen,  legt  in  einen  Siegel  ein  ' 
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6tü(f  @dr)malj  unb  einen  Soffel  öofl  SKeljl,  mädr)t  barau«  ein  braun* 
Iidr)te6  (Sinbrenn,  916t  ba6  ©eftoffene  barein,  unb  füllt  e«  mit  brau* 
ner  3uS*<Suwe  ober  mit  (Srbfenfub  auf,  I3gt  e6  gut  auffod&en, 
treibt  eö  burej)  ein  Sieb,  unb  gibt  e6  über  gebaute  ober  gebaefene 
£emmelf$nitte  jur  Safel.         '     '.     '  : 

497»  2Brij?e  geftpffette  Sif#fuW><?. 

9Kan  ftebet  etliche  <5tücfe  Sifd&  in  @aljwaffer,  l&fet  bie  gr5f ten 
@r5ten  bafcon  ab,  unb  floßt  ba3  gleifdr)  mit  awet  fjart  gefottenen 
(Sfern,  einer  $anb  Doli  gesoffener  SRanbeln,  unb  um  einen  ^renjer 
abgefd[)5lte,  .in  ÜKtlc^  eingewetefrfe  unb  triebet  auflgebrüefte  Semmeln 
in  einem  Dörfer  f fein  gufammen,  legt  ein  Stücf  Sutter,  einen  £of* 
fei  soll  fcJ)5ne«  2Jtef)l  nebft  bem  ©eftoffenen  in  einen  Siegel,  unb 
lafjt  eö  ein  wenig  anlaufen ;  bann  gibt  man  toon  ber  weifen  gtfcfy» 
3u3*  Suppe  naefy  9?ro.  495  barauf,  unb  laßt  e6  bamit  gut  auffo* 
cfyen.  $3et  bem  2lnrid&ten  treibt  man  ed  burd&  ein  Sieb,  unb  gibt 
gebaute  Semmclfcfcnitte  barem.  Sftan  fann  auc$  ein  wenig  9ftu3fa* 

tennuf  ober  SBCüt^c  baju  geben. 

1 

498.  (Sine  <&d>Ut)enfuppe. 

3J?an  nimmt  eine  (Safferolle  ober  einen  Siegel,  gibt  auf  ben 
SBoben  etwa$  Scf)mal$  ober  SButter,  unb  barauf  etliche  !$wUUU 
Scheiben.  Dann  gibt  man  ein  paar  $funb  in  f feine  Stücf  en  ge* 
fdjnittene,  unb  gut  <iu«gewafd&ene  Sellen  baju,  etliche  gelbe  M* 
ben,  sßeterftlie  unb  Sclleriewurjeln.  2)iefe«  laßt  man  auf  ben  (Stern 
ein  wenig  angeben,  £ernac!)  gibt  man  &on  einer  Jftreuaerfemmel 
gebaefene  ober  gerodete  Scfcnijjeln  baju,  füllt  e$  bann  mit  flow 
<5rbfenbrüt)e,  ober  mit  Sub  auf,  fallet  e$,  unt>  Iäft  e6  eine  Stunbe 
gut  fodjen.  2ßill  man  e$  anrieten,  fo  paffirt  man  e$  bur$  ein 
«gaarfteb,  unb  gibt  eö  über  gebaefene  ober  geroftete  Semmelfd&ntyeln 
3ur  Sajel.   2Äan  faim  e$  audj  mit  9JfriSfatenbliitr)e  würjen. 

499.  3d>iuuf cnfnppc. 

Üttan  foct)t  breifitg  Sdf)necfen  in  SBaffer  ganj  weiefy,  pufeet  unb 
fyaefet  fte  mit  l)art  gefottenen  (Stern,  ßwiebeln,  grüner  *ßeterftlie, 
unb  um  einen  Äreujer  in  Wliid)  geweideter  (Semmel  rectytflein,  fcfct 
in  einem  Sigel  ein  Stücf  Sutter  auf,  gibt  einen  Söffe!  »ofl  fd;5nce 
3Bef;i  baju,  unb  füllet  ifm  mit  weißer  gtfc^  ^  3u6  *  <Supve  ober  mit 
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(grbfenfub  auf,  läßt  ed  mit  <SaI$  unb  Pfeffer  gut  auffod&en,  rietet 
ed  bann  über  gebähte  ©emmein  an,  unb  gibt  ed  31«  Safel.  Wlan 
tonn  cd  aud>  mit  etlichen  (Sterboitern  frtcafftren. 

500«  ftrcböfuvpc. 

Sttan  überftebet  «njanjig  ober  breiig  tfodjfrebfe  in  ©aljwaffer, 
nimmt  bic  Schweife  ba&on  ab,  lofet  fle  aud,  fliegt  bfe  ©aöe  au«, 
welche  fie  bei  ben  Bugen  ^aben,  imb  fttyt  bad  Uebrfge  fammt  ben 
Schalen  im  Wvxin  f (ein ;  wenn  bie  Speeren  grofj  ftnb,  fo  fann 
man  fte  aucf)  audlofen.  slKan  ftojjt  ferner  ein  paar  gebacfene  (Sier, 
um  einen  tfreujcr  gebacfene  Semmelfdjnitte ,  unb  ein  ©tüef  93utter, 
Wie  ein  <5i  grof ,  barunter.  SBenu  aüed  fein  geftojfen  ifi,  fo  läft 
man  ein  Stücf  Butter  mit  einem  Toffel  »oll  9Jcel)l  fammt  bem  @e* 
jtoffenen  in  einem  Siegel  anlaufen,  füflet  ed  mit  flarem  (frbfenfub  auf, 
,  lagt  ed  eine  2Beile  gut  t>erfteben,  treibt  ed  l)erna$  burcf)  ein  Sieb, 
unb  richtet  cd  über  gebacfene  Semmelfdjmtte  an;  man  gibt  an  bte* 
fed  (aud.  ben  audgeloflen  6$toetfetn  unb  Speeren)  aud&  noc$ 
Salj  unb  Sfludfatenmiß,  unb  fc^teft  ed  jut  Safel.  ?Rac^  «Belieben 
fann  man  auety  Ärcbdfcfyottel  naety  9lro.  19  in  orbentlicfcen  S$mt< 
ten  barein  geben. 

501*  «rebäf tippe  mit  Wlildy. 

SDcan  fodjt  tfrcbfe,  fo  rfel  man  brauchet,  in  Sßajfer  ab,  lofet 
bie  Scfcweifcln  unb  bie  ©alle  aud,  nimmt  oaoon  nur  bie  Schalen 
mit  etlichen  gebauten  Seramelfdjnitten,  ein  Stütf  gute  Butter,  unb 
ftoßt  ed  jufammen.  Sfiknn  alled  red;t  fein  ift,  gibt  man  ein  Stücf 
JtrebSbutter  in  einen  Siegel,  lagt  bamit  einen  £offel  »oH  fcfyoned 
5DZel)l  anlaufen,  (iebet  gute  Stftlcty  ober  9ialmt  mit  einem  Stürf  3u* 
der  auf,  gibt  bad  ©eftoffene  unb  bie  ftebenbe  Wliify  in  ben  Siegel, 
läßt  ed  gut  gufammen  auffoc&cn,  feilet  ed  burdj  ein  Sieb,  unb 
richtet  ed  über  gobäfytcd  53rob  an.  SÖfan  fann  audj  nadj  SBitffüfyr 
ein  wenig  3^mmet  audgeloften  Sd^ueifeln  barauf  geben. 

-  *  * 

1 

5Ü2.  @ine  ©erfren-.  vbet  <&d)lcimfuppe  mit 
ßeftcrtteti  £ä)\vämmd)en. 

SDcan  fod;t  ein  SStertclpfunb  feine  ©erfre  ober  ©raupen  in 
SBaffer  mit  einem  Studien  S3utter  weidj;  aud)  foc$et  man  $roet 
ober  brei  #anbe  üoü  geborrte  Sdjtvämm*  ober  $ilfe  ein  wenig  im 


SQBaffer  auf,,  fettet  fte  ab,  unb  fc§netbct  fte  mit  einem  6cf>ncibemeffer 
mit  grüner  *ßeterfüie  fein  gufammen,  mad&t  $ernac$  ein  Iictytbraunee 
©inbrenn  mit ,  23utter  unb  roenig  fßltty,  gibt  bie  fteingebaeften 
6c$n)ämmc  mit  ber  $eterfi(te  bagu,  flu  biefem  auc$  bie  gefönte 
®erße,  faßt  e$  mit  gebSrigem  Saige  unb  ein  wenig  Pfeffer  ober 
2Ku$fatenblütr)e  gut  »erfoc&en,  unb  richtet  ee  gur  Safel  an. 

5©3.  QuvdjQetzicbctic  tgtbfenfuppe  mit  Söitrjchi. 

ÜKan  fefct  etntJtanbe(  fd)5ne  grofe  (Srbfen  mit  faltem  Sßaffer 
JU,  laßt  fte  mity  fteben,  fd&neibet  gwei  gelbe  SRüben,  fod^t  gwet 
Ipaflmafwurgeln  mit  etlichen  fein  gelittenen  $0kMvl  in  einem 
Siegel  mit  SButter  ober  6$malg  gang  weid),  fiäubt  ein  wenig 
9Kel)l  barauf,  unb  treibt  bie  (Srbfen  fammt  bem  (5ube  bur$  ein 
6teb,'  gibt  e0  an  bie  gebünfleten  2BurgeIn,  läßt  fie  gufammen  mit 
6al|  unb  Pfeffer  noc$  gut  fcerfocfyen,  unb  gibt  e6  über  gebaefene 
©emmelfcfytttte  gur  £afe(. 

Sttan  fefct  f$one  gute  Sinfcn  mit  frifdr)em  2Ba(fer  31t,  lägt  fte 
Wcidt)  fieben ,  fefyneibet  gwei  6tücfletn  (Sellerie  gang  fein  gewürfelt 
auf,  bünflet  biefe  in  S3utter  weiefy,  gibt  fte  an  bie  £infen(uppe,  unb 
brennt  fte  mit  einem  Stüef  33utter,  einem  fioffel  t>oll  9JM)l,  unb 
ein  wenig  3wtebeln  bräunlid)t  ein,  gibt  bann  noefy  etwas  (Saig 
unb  Pfeffer,  unb  ein  tpenig  SBeinejfig  bingu,  laßt  e*  gut  »erfteben, 
unb  gibt  e3  ü6er  gebaefene  6eminelbrotfein ,  ober  man  feü>t  ed 
aud)  barüber.  • 

505»  %$äufd)tt    vbet  SRoQnetfuppe. 

Stau  ftebet  ben  Stögen  oon  einem  ober  gwei  Karpfen  mit  (Saig, 
©ffig  unb  3wiebeln  ab,  febneibet  baoon  «eine  33rörflein,  macfyt  mit 
einem  6tücf  «Butter  unb  einem  Söffet  oofl  9Kef)l  ein  ge!bltci)te$  (Sin* 
brenn,  gibt  fein  gefdmtttenc  ß^iebeln  unb  £imonienfdt)alcn,  bann- 
ben  Stögen  btnein,  unb  füllt,  wenn  eS  »orrätfyig  ifi,  gum  Xtytil 
3u0*<5uype,  gum  Xtyil  Haren  (Srbfenfub,  unb  bann  einen  $ljeil 
&on  bem  Sube,  worin  ber  Stögen  aufgefotten  worben  ift,  barauf, 
gibt  aud)  ©alg  unb  «Pfeffer  bngu,  unb  läpt  et  gut  auflösen.  2Bcmt 
man  ed  gur  Safel  geben  will,  fo  rietet  man  e6  über  gebäre  ober 
gebaefene  <5emmelfe$nitte  an. 
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506.  aRüd?ner*2öanfceIn  tu  brauner  flippe. 

Sttan  nimmt  ein  r)albeä  $funb  von  Jtatyfen  unb  ein 

SBiertelpfunb  SButter ,  roelcbe  man  flaumig  abtreibt,  überftebet  b(c 
3JW$  im  SBaffer,  jerfyacft  ftc ,  unb  treibt  fte  mit  ber  Butter  ab, 
roeidjt  um  |mei  tfreujer  abgefeilte  6emmeln  in  gen>ö^nlic^e  9J?ildj 
ein,  brüefet  fte  aus,  unb  treibt  f?c  au$  barunter,  rür)rt  fe<$$  (Ster* 
botter,  einen  na<$  bem  anbern,  barunter,  wie  au$  ton  fec^ö  ©er* 
Aar  ben  edjnee,  fallet  e«,  furniert  bie  SBanbeln  mit  öutter  au6, 
fo  siel  man  braucht,  füUet  fte  mit  bem  ©erüfjrten  ein,  unb  läßt  jie, 
rote  na$  9cro.  45,  in  einem  Siegel  mit  ein  roentg  (kbenbem  SBaffer 
in  iDunfi  aufgeben.  6obalb  fte  fertig  ftnb,  flutet  man  fte  r)erau$, 
gibt  eine  braune  ©uype  na$  9tro.  494  barüber,'  unb  fdfjicft  cö  $ur 
SafeL 

50*.  «Ine  $ßitv£fuppe  mit  Meinen  unb  SRanbeln. 

fSlan  focfyt  roeiße  geborrte  gafeolen  ober  33ofjnen  reefy  roeidj, 
fcr)l5gt  fte  fyernacr)  burdj  ein  6ieb,  ober  aucr)  burd)  einen  2)urc$' 
fcr)(ag,  ftoßt  tier  5otr)  üttanbeln  red&t  fein,  aueb  ein  Stücf  iudex, 
ein  eturf  Etttter  unb  ( ein  paar  (Sßloffel  toll  fd)one3  5>JJet>t  baju. 
2>ann  gibt  man  biefeö  3ufamro™3?ft<#ne  b*n  bur^paffirten 
35ol)ncn ,  gibt  ben  6ub  ooer  bie  93rüt)e  ton  ben  Sonnen  baju,  unb 
laßt  and)  ein  roentg  3mimet  ^arnit  formen.  93 or  bem  3Jnrtdt)rcn 
roirb  eö  noer)  einmal  burdtyajfirt  ober  gefeilt,  unb  mit  ein  yaäx 
(Stern  abgegojfen,  über  gebähte  Semmctfcr)nitte  angerichtet,  unb  jur 
Safel  gegeben. 

508*  ®inc  btaune  Buppe  mit  qebad enen 

SRauradrjen. 

SOBenn  man  ton  großen  giften  Sebent  r)at,  ober  aud)  ton 
grofd)cn,  fo  l)acft  man  fte  mit  ein  Wenig  grüner  $eter(tlie  Hein  au* 
fammen.  £>ann  nimmt  man  ton  einer  Jfreujerfemmel  bie  Sörofeln 
barunter,  fc&Iagt  ein  @t  unb  groei  3)otter  barein,  fallet  unb  rühret 
e$  ab,  macr)t  bann  ton  bem  Abgerührten  lauter  f leine  sUkuradjen, 
fteeft  ftatt  be$  6tieleS  ein  6tücfcr)en  ton  einer  $eterftliemturjel  ba# 
rein,  roenbet  na#r)er  noer)  einmal  jeben  in  (Stern  unb  (Semmelbröfefa 
um,  unb  bäcft  eö  aus  bem  (td&malje.  Sobann  gibt  man  gute 
.  giföfuvpe  nacr)  9?ro.  494  Wauf,  läßt  e$  no$  einen  6ub  tfyun, 
unb  richtet  eö  tut  Safel  an. 

V 

*  ■ 
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509.  ®autc  Wabmnväetln  jur  euppe. 

?D*an  tü^rt  eine  9Hafj  ferneren  «Ratjm  mit  ac^t  Gierbottern  ab, 
fdjlagt  ba$  2Beife  »on  fedt)6  (gfern  311  <g$nee,  rüfjret  ed  nebf*  etwa« 
fein  gefetynütenem  Sd&nittlaucfy  unb  ^eterftlienfraut  barunter,  gibt 
fobonn  a#t  ßfloffel  »ofl  fctyoneS  9)?er)l  baju,  »errür)ret  atleö  red&t 
gut,  faljet  cd,  furniert  eine  5Raine  mit  33utter  au«,  gibt  baS  @e* 
rührte  barein,  b5cft  e6  in  ber  fRör)re,  ober  gibt  oben  unb  unten 
©lut.  2Benn  e$  auflgebaefen  ijl,  ftidr)t  man  mit  einem  Soffel  $0* 
eferht  Ijerau«,  legt  fie  in  bie  6d&üf[el,  gießt  braune  Stippt  nad) 
SGro.  494  barüber,  unb  gibt  e6  jur  Safel. 

5tO.  täebadene  (Srbfen  in  bei  flippe. 

Sftan  mac$t  einen  'SBranbtetg,  unb  fe&t  ein  9H5fjel  5Jit[df)  mit 
Butler  ober  6<$mnlj,  tn  ©roße  einer  -tftufi,  auf  bad  geuer;  wenn 
e$  fiebet,  gibt  man  9ftunbmet)l  barem,  bis  e$  ein  bictti$rer  $etg 
ioirb.  liefen  trotfnet  man  bann  auf  einer  ©lut  ab,  unb  gibt  it)n 
in  eine  tiefe  Scfcüjfel,  fdjtagt  fünf  ober  fcdjS  ©er  barein,  weiche 
man  sorfyer  in  roarmeS  SBaffer  gelegt  Ijat,  ftreicfct  biefen  5Tctg  Jf 
einen  umgef  ehrten  Detter,  brüeft  barauä  mit  einem  Scfylüffel  ober 
mit  einem  fonft  angemeffenen  9J?obel,  bad  eine  Heine  runbe  $of)Iung 
§at,  Meine  SBrotfel,  einer  ^»afelnuf  gleich,  unb  legt  fie  in  ba$ 
Sc^mala,  roeldt)ed  aber  nidjt  I)cifj  fetyn  barf.  §at  man  beren 
genug  barin,  fo  fdmftelt  man  ba$  $fämtcf>cn  immer,  baß  fie  mefyr 
tunb  unb  aüentbalben  braun  »erben,  nimmt  fte  bann  mit  einem 
©cifjloffel  t)eraud  auf  einen  $>urd)fd)Iag,  unb  behalt  fte  »arm. 
3X5 i LI  man  anrichten,  fo  gibt  man  fte  in  bie  6cr)üffel,  unb  gießt 
braune  gtföfuvoe  nadj  9?ro.  494  barüber. 

511.  Wmuletten*  vbet  $iibc\tcimibein  jur  Zuppc 

Sftan  nimmt  eine  fcalbe  üftaß  2DW($  in  einen  $afen,  gibt  groei 
ßßffcffer  ooH  2J?el)l  barein,  quirlt  biefed  rcdjt  gut  ab,  fcfjlägt  bann 
feefc*  ®er  barcin,  faljet  e3,  unb  quirlt  e$  toieber,  f4>mtert  hierauf 
eine  Amulett  <  ober  fonf*  eine  flache  Pfanne  mit  <£d?malj,  gibt, 
ttenn  eö  rec$t  Ijeiß  ifl,  ein  wenig  »on  bem  Slbgcquiilten  barein, 
läßt  ed  ring«  r)erum  laufen  unb  fefcon  abtreefnen;  bann  ftürjt  man 
tt  t)erau$  auf  ein  33ret,  madjt  ed  mit  allen  fo  fort  auf  gleiche 
$rt,  rollt  fona$  jebeS  biefer  Seigblätter  sufaramen,  fcjmeioct  fte 
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fein,  wie  gefönittene  Rubeln,  fefct  eine  flare  weife  glftyfuppe  ™$ 
3fro.  495  gu,  fod^t  bie  Auteln  barein,  uub  wenn  (le  aufgefotten 
ftnb,  gibt  man  fte  gur  £afe(. 

512.  Stäutetfuppe  mit  »erlernen  @iern. 

9)?an  nimmt  gang  junge  3ü>iebe!n,  wie  aud?  eine  £anb  voU 
$orn',  (Sauerampfer,  tferbelfraut  unb  junge  *ßeterftlie,  fetyneibet 
biefe  Kräuter,  nad&bem  fte  fauber  gewafäen  ftnb,  nun  länglicty 
gufammen,  bünfkt  jie  in  Butter,  fiäubt  ein  wenig  9Hef>l  barauf, 
unb  füllet  fte  mit  weifer  gtföfuppe  nncVUk*.  495,  ober  mit  Ha* 
rem  (Srbfenfub  auf .  J*Jtft  fie,  töfct  fte  gut  auffteben,  legt  verlorne 
(Sier  nad)  9ho.  473  über  gebaute  ©emmein,  fo  ttiel  man  brauet, 
gieft  bie  tfrautcrfuppe  barüber,  unb  gibt  fte  gur  $afel. 

513*  Saften  tyanabclfuppe. 

9ttan  reibt  6emmcl  ober  audfr  $au$brob  nad?  belieben,  rofht 
Met93rofeln  mit  93utter  ober  6$malg  gang  bräunlich,  füllt  fte  bann  . 
n  rflarem  (Srbfenfub  auf,  unb  ttp  fte  gut  auffteben.  *Bor  bem 
5lnrid)tcn  quirlt  man  toier  (Sierbottcr  mit  ein  paar  Toffel  oott  faueren 
9Ral)m  ab,  gibt  eö  unter  ftetem  Stühren  in  bie  6uppe,  unb  rietet 
e$  gur  $afel  an. 

514*  5?alfd)c  <£J)Ccoiabefuppe. 

»  fßlan  legt  ein  6tücf  ^udet  nebfi  einem  ©türf  ©c$malg  In  eine 
$fanne,  I5ft  ben  ^iida  barin  faflanienbraun  werben,  gibt  bann 
ein  paar  Soffcl  ootf  9WeW  barauf,  unb  mad)t  bason  ein  gang  brau* 
neS  dinbrenn;  auety  gibt  man  ein  wenig  gesoffenen  3iwmet  unb 
©ewürgnagcl,  wie  aud>  eine  Wbe  5)?af  fiebenbe  Wliid)  barauf,  unb 
läft  e3  gufammen  nod?  eine  2öeile  foc&en;  bie  ©üftgfeit  beö  3u? 
rferd  foll  aber  ein:  wenig  t>orfd;metfen.  35eim  Slnrid)ten  gibt  man 
eS  über  gebaute  €emmelfd)nitle.  9?ad;  belieben  fann  man  e$  audj> 
mit  brei  (Sierbottern  frtcajfiren. 

515.  (gietfüppc. 

üflan  brennt  eine  unb  eine  fyalbe  9Jtof  Söaffer  mit  einem  ©tütf 
©utter  unb  ein  wenig  ÜKeI)l  gang  weif  ein,  gibt  (gafg,  Pfeffer  unb 
ein  wenig  SftuSfatennuf  barein,  uub  täft  ee  gut  auffoc^en.  SSor 
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bem  Slnridfrten  quirlt  man  fec$«  (Eier  mit  einigen  tropfen  faltcm 
SBaffer  ab,  gibt  baö  eingebrennte  SBaffer  barem,  quirlt  e«  gut,  unb 
richtet  e$  über  gebähte  6emmelf$nttte  an. 

» 

516*  SBeiuf  tippe 

5Dcan  nimmt  eine  SWaß  Sßein,  eine  Sflaß  Sßajfer,  3u<fa  unb 
3immet  naety  ©elieben,  ferner  ein  €tücf  frtfd^e  SButter,  welche  man 
in  9Ref)l  unwenbet,  unb  bamit  auffoetyen  läßt;  bann  nimmt  man 
an)Mf  (Sierbotter  mit  einigen  tropfen  frifd)em  SBajfer  in  einen  £afen, 
gibt  ben  aufgefottenen  feeir  unb  ba£  «[Baffer  unter  beftänbigem 
Ctuirlen  fyinein,  unb  ri$tci  e$  u6er  jebaty'  <5emmelf($nttte  jur 
Safel  an. 

5«.  §Biccfitppc. 

/i  *  • 

Sflan  gießt  eine  unb  eine  ijafbe  5Haß  roeißeö  8fef  in  eine  rein 
gepufcte  mejfingene  ober  fupferne  Pfanne,  fefcct  e$  auf  ba3  geuer, 
fc$5umt  e*  immer  ab,  unb  gibt  gulefct  ein  6tücf  3urfer  na$  93e* 
lieben  barein ,  quirlt  fecfyö  (Sierbotter  mit  einer  falben  Sftaß  fußen 
Statut  ab,  gibt  bad  ftebenbe  S3ier  barauf ,  rüfyrt  e$  nod)  ein  roenig 
auf  ber  ©lut  ab ,  unb  rietet  e$  über  gebaute  ©emmeifefmitte  an. 

518.  @ine  braune  erflippe. 

9Jtan  nimmt  guteä  £au6brob ,  reibt  auf  bem  9veibeifen  fo  fciel 
al$  man  brauet,  gibt  in  eine  Äaine  ober  in  eine  (lafferoüe  ein 
etücf  SButter  ooer  frifcfced  edjmafj,  unb  laßt  biefe  SBrobbrofeln  ba* 
mit  roften.  #ernacr)  gibt  man  brauneä  23icr  barauf,  fo  siel  man 
notfytg  fyat,  ein  <5>tücf  ßuefer,  ober  ein  paar  Düffel  ootl  €^rup  unb 
autfy'fein  gefdjnittene  Ö>itronenfc$alen  baju,  läßt  eS  jufammen  gut 
»erfoetyen,  unb  gibt  eö  $ur  Safet 

■ 

519.  2üf}e  üttiicfjra^mfiippe. 

SWan  fefct  jttei  SJJaß  fußen  9ta(m  mit  einem  (Stücf  3ucfer  auf, 
gibt  fed^d  (Sierbotter  in  einen  $afen  nebft  einigen  Kröpfen  fallen 
SBafferd,  gießt  -unter  beflänbigem  Duirlen  ben  2JWc&raf>ra  ftebenb 
barein,  unb  riebet  eö  über  gebäfjte  6cmmelfc$nitte  an.  3flan  fann 
au#  einige  *Pfirft$btättet  bamit  auffo^en  laffen. 


Digitized  by  Google 


I 

209 

* 

590.  &Lnbtennfuppe. 

ÜÄan  macht  mit  einem  guten  (Stücfe  Schmal$  unb  brei  Coffein 
»oH9tfefyl  ein  rccr)t  bunfelbrauned  Gsinbrenn,  gibt  jule&t  fein  gefä)nütene 
3 liebeln  mit  etlichen  ©ewürjnägeln  unb  ein  wenig  Kümmel  barauf; 
Wenn  alled  braun  iß,  gießt  man  ftebenbcö  SBajfer  ba$u,  fallet  e$, 
unb  läßt  eö  jufammeu  gut  unb  gan$  bieflicht  einfachen.  SiÖ  man 
anrieten,  fo  feilet  man  e6  burdj  ein  (Sieb,  unb  gibt  e$  über  Hein 
gewürfelt  gefchnittene  6cmmeln  ober  über  £au$brob  in  bie  6^üffe(. 

591*  Stopf  flippe. 

Sftan  fdr)fagt  in  einen  f (einen  $afen  fünf  (51er,  gibt  fo  t>tel 
9J?er)l  ba$u,  ald  man  notl)ig  $u  fyabcn  glaubt,  bamit  e$  ein  fein 
rinnenber  $eig  wirb,  fctyagt  biefen  mit  bem  hoffet  recr)t  fein  ab, 
lagt  «ffiaffer  tn  einem  £afen  gut  auffteben,  unb  biefen  $eig  fct)r  fein 
hineinlaufen.  3ft  er  noch  au  btcf,  fo  barf  man  nur  einen  (Sierbotter 
nachgeben.  SBenn  bad  (Slngelajfene  in  bie  «£)5r)c  geht,  nimmt  man 
e£  mit  bem  Schaumlöffel  herauö,  gibt  faltet  Sßaffer  barauf,  unb 
fett)et  biefe$  wieber  gut  ab.  SBitt.man  anrichten,  fo  gibt  man  fie* 
benbed  Sßaffer  mit  €alj  ober  ßrbfenfub  barein ,  läßt  e$  bamit  auf* 
fteben,  rietet  c$  an,  unb  fcr)maljet  ed  mit  in  Sutter  gelblidr}t  ge* 
rofteten  Scmmclbröfcln,  ober  mit  fein  gefdjmttenen  3wiebcln  auf. 

599*  SBregenfttwe, 

Sflan  fcr)ncibct  gaftenbre&en  in  ber  iDtttte  ttoncinanber,  rietet 
fle  in  eine  ©uppcnfcfyüjfel  ein,  eine  Sage  SBrefcen,  unb  herauf  eine 
Sage  aufgeriebenen  $armcfanfäS,  fo  Diel  man  $at,  brennt  eine 
£anb  »oü  fein  gefchnittener  3miebcln  in  Sutter  br5unltcr)t,  gibt 
fieoenbed  SBajfer  barein,  lS(jt  e3  mit  6al$  unb  $feffer  gut  auffie* 
ben,  gießt  e$  über  bie  eingerichteten  23rcfcen,  beeft  e$  $u,  Hfl  eö 
an  einem  warmen  Drte  eine,  halbe  6iunbe  (te()en,  bi$  bie  örefeen 
rca)t  auflaufen,  unb  gibt  fie  bann  $ur  Safel. 

593.  $vanivfifä)e  <&npt>e. 

Sflan  nimmt  etliche  6tütfe  gelben  SBirfching  ober  Kohl,  fcr)nei* 

Dct  biefen  nach      Sange,  aber  nicht  gar  fein,  wie  auch  begleichen 

3 wiebeln,  *ßorri  unb  $>eterftlienfraut,  fefct  biefed  mit  fiebenbem 

SBaffer  311m  geuer,  gibt  €alj,  Pfeffer  unb  ein  grefed  €tücf  frtfd^c 

S3utter  barein,   IJißt  biefe*  ©emüfe  ganj  weich  fteben,  fönrioct 
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fobann  eine  6emmel  3«  gana  ftfnen  ©djmtfen  auf,  legt  in  eine 
$HW*nfc$üffd  tt>e$feln>eife  eine  Sage  6emmel,  unb  eine  Sage  Ääfe, 
bis  alle«  etngefc^tc^tet  ifr,  fluttet  fobann  ben  gefottetien  Oöirfdvinij 
fammt  bem  Uebrigen  ganj  fiebenb  batrin,  bebest  eS,  unb  gibt  e$ 
aur  $afel. 


1fr*rfd)t*Jr*n*  (Gattungen  CttrrfpnfVtt- 


524.  Gin  Sbmilett,  vbez  <&iet  in  ^d&malj 

gur  jtoolf  ^erfonen  f$lägt  man  aroanjig  (Sier  auf,  gibt  6al|  ' 
unb  Pfeffer  barein,  f^Iägt  fie  gut  ab,  nimmt  eine  flache  Pfanne, 
gibt  ein  guteö  ©tue!  6tbmaU  ba^u,  unb  wenn  e6  xcdn  ^ c i p  iß, 
fluttet  man  bie  abgefä)Iagcnen  (§ier  barein,  unb  fyebt  e$  anfangt 
mit  einem  6d)äuferl  tingS  fjerum  auf,  bamit  ed  nicr)t  anbrennt. 
31*  e$  auf  bem  Bobe*  red^t  ftc  trob  braauü^r,  fo  nimmt  man  »ort 
eben,  ber  ©rofje  roieber  eine  Pfanne  mit  einem  ©tücfe  SButter ,  unt> 
roenn  c6  fyeif*  iß,  fturjet  man  ba$  Amulett  tton  ber  erften  Pfanne 
in  bie  anbete  r)inüber,  unb  läßt  ed  auf  einer  ©lut  fd)5n  bräunlich 
werben.  (Eigentlich  foli  eS  auf  beibeu  <5eiten  fcr)on  gebarten  fe$n, 
in  ber  Sftitte  aber  faftig  bleiben.  9Kan  gibt  eö  bann  foglet$  auf 
einet  e^üffcl  jur  SafeL 

525.  <Hn  aufgelaufene^  Amulett. 

Sttan  quirlt  eine  Sttaf  füfc  SKilcr)  ober  »a^m  in  einem  £afcrt 
mit  fe$<5  @f (offein  toll  fernem  23tef)f  gut  ab,  fcfjlägt  jmolf  (Siet 
barauf,  faljet  unb  <mirft  e*  totebet  ab,  gibt  etliche  Srotfeln  SÖutter 
Ijmeiir,  fcefireid&t  mit  93utter  eine  $eiffd)üffel ,  gibt  baS  9fbgeqnirlt€ 
tyinrin,  flctft  eS  in  eine  md>t  $u  Ijetjje  5Ror)re,  ober  madjt  oben  tm& 
nnten  $lut.  3fr  e$  aufgelaufen,  unb  gut  atrtgebatfen,  fo  g?M 
man  e*  in  ber  <Reiffcr)üf[el  jut  Zaftl 
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536.  @tn  gefälltes  Statuiert. 

5Q?an  gibt  in  einen  £afen  eine  frtlbe  2flaf  fügen  9tal)m  unb 
ein  paar  Soffel  »ott  fööneS  ÜJW,  quirlt  eS  gut  ab,  fc&tögt  acfct 
Gier  baju,  unb  quirlt  e$  lieber  ab,  beßrcicfyt  bann  eine  flache 
Amulettpfanne  mit  6c$mal$,  unb  wenn  jte  ()ciji  ift,  gibt  man  bie 
«£>älfte  &on  bem  Abgequirlten  hinein,  laßt  ed  ganj  gleich  auöeinan* 
ber  laufen,  friert  e$  aud;  immer  ein  wenig  auf,  unb  laßt  e$  auf 
einer  @lut  gut  abtrotfnem  Siefeö  Amulett  gibt  man  auf  bie  ©$üffel, 
baö  ©ebaefene  auf  ben  ©oben,  bann  ein  gutcö  Ragout,  Wel$e8  oon 
Jtreböfcfcweifeln ,  (SDampignonä  oDer  von  «£>edjtleber,  ober  aud)  oon 
«ftarpfenmtldj  gemacht  werben  fann,  gan$  mit  furjer  Sauce  barauf, 
unb  macfyt  t>on  ber  anbern  «£jalfte  be6  Abgequirlten  wieber  ein 
Amulett,  wie  erfiercö,  fiürgt  eS  barüber  unb  gibt  eS  jur  3Tafef. 

53  T  aufgelaufenes  STmulett  auf  eine  anfcere  9ltt 

9J?an  macr)t  Gierftecfe  »on  fecr)8  Giern  nact)  9?ro.  511,  fdmeibet 
ftc  eben  fo,  wie  gcfcfyutttcne  Rubeln,  treibt  eine  9J?af  faueren  9ftar)m 
mit  fccr)ö  (Siercotiern  ab,  fernlägt  baö  Älare  baoon  au  €$nee  auf, 
unb  rür/rt  ed  au<$  barunter,  gibt  6al3  unb  etwa3  ftein  gefcr>nittenen 
6$niti(au$  ober  ^eterftlienfraut  barein,  rür)rt  aucr)  bie  gefönitte* 
nen  (^ierflecfc  baju,  wrüfyrt  ed  gut,  gibt  eö  in  eine  mit  glittet' 
beftricr)ene  SHeiffcfcüjJcl,  macht  unten  unb  oben  ©Int,  ober  laßt  t& 
in  ber  SRol)re  baefen,  unb  gibt  eS  fammt  ber  €d;üffel  3ur  £afcl. 

538.  3(uf gelaufenes  Amulett  mit  tärbüpfttn* 

Sflan  macr)t  (Sietflerfe  nad)  9fro.  511,  fct)neibet  aber  biefe  $u 
Keinen  oteroeftgen  glccfeln,  ftebet  aucr)  etliche  gute  Grbäpfel,  fd^dft 
fie  ab,  unb  fcf)neibet  fte  in  bünne  Slätter  auf,  rüfcrt  Übrigend 
SRafym  unb  Gier,  wie  nact)  9?ro.  527,  ab,  tfyut  fobann  bie  Gier* 
perfe  unb  Die  aufoefcr)nittenen  Groäyfel  barunter,  gibt  es  fonad)  in 
eine  mit  Sntter  befcfyinierte  Sdjüffel,  beflreut  (Ie  son  oben  mit  *ßar* 
mefanfäfe,  bärft  fte  übrigen«,  wie  bie  oorfgen,  unb  gibt  e*  jur 
SafeL 

5«9.  eierffeefe,  mit  ®efdr)ameU  gefüllt. 

9J?an  mac$t  Gterflecfe,  wie  bie  »ortgen;  nur  täft  man,  wenn 

fie  gan$  fem  werben  foßen,  baö  9D?ef)l  fyinweg,  nimmt  bloß  a<$t 

(Ktr,  Wvlcr)c  mit  eiligen  Sropfen  «Mlcfr  unb  Calj  abgequirtt,  um> 
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r)erna<fc  ganj  bünn  unb  trocfen  roerben,  lößt  ferner  ein  6iürf  33ut* 
ter,  rote  ein  @i  groß,  in  einem  Siegel  jerfließen,  gibt  ein  oaar 
Jtoct)l5ffel  voll  fcr)önc$  SJie^l  barauf,  läßt  eö  nur  anlaufen,  gießt 
fobann  eine  3J?a#  fußen  3ftal)m  ober  gute  9DWcJ)  baju,  unb  läßt  e$ 
jufammen  gut  »erfoetjen,  bamit  e$,  role  ein  biefed  Jtinbdmud,  toirb; 
läßt  feiere«  abfüllen,  unb  fernlägt  brei  (Sier  barem,  |treicr)t  von 
biefem  33efcr)ametl  auf  jeben  (Sierfleef  einen  guten  SJtefferrücfen  bitf 
auf,  fcr)nefbet  um  jmei  tfreujer  Semmeln  ju  flein  gewürfelten  93ro* 
dein,  bäcft  fte  gelb  au6  bem  Scr)malje,  unb  gibt  aucr)  etliche  von 
biefen  ©rocfeln  auf  bad  S3efcr)ameÜ,  roflt  bann  bie  (Sierflecfe  jufam* 
men,  fcfcmiert  eine  Sdjüffel  mit  Butter  aus,  unb  gibt  ade  (Sierflecfe, 
trenn  fte  auf  blefe  Slrt  eingefüllt  ftnb,  orbentli(fy  barauf,  nimmt 
noefy  ein  paar  Süffel  ooll  von  biefem  BefefcamcH,  rürjrt  bret  (Ster* 
botter,  eine  h)albe  ÜÖcafi  fußen  <Rnf)m  ober  SRtlcfr  barem,  fallet  unb 
quirlt  ed  gut  ab,  gibt  eö  über  Die  gefüllten  (Sterflecfe,  läßt  e*  wie* 
ber  in  einer  nid)t  gar  $u  Reißen  SHor)rc  auflaufen,  unb  gibt  e0  jur 
Safef. 

530.  @tngefe$te  (Stet  mit  <&avbcUcn. 

9Ran  nimmt  eine  vaffenbe  flache  <5$üf[el,  beftrcicr)t  fte  mit 
Butter,  nimmt  ein  SSiertelvfuno  gute  Sarbellen,  ou&t  unb  nvifdjt 
fte  rein,  lofet  bie  ©raten  bavon  auö,  unb  fdmeibet  bavon  längliche 
Streifein,  belegt  ben  ganzen  Boben  ber  Sdjüffel  bamft,  unb  fernlägt 
gute  frifcfye  (Sier  barauf,  fo  viel  man  notfyig  r)at,  prent  Salj  unb 
Pfeffer  ba&u,  unb  fallt  bie  Sc&üffel  in  einen  Barfofen,  ober  gibt 
unten  unb  oben  ©lut,  elje  bie  (Sier  anfangen,  jufammen  31t  gelten; 
boct)  muffen  biefe  in  ber  9Jcnte  noer)  toei#  feön.  £ann  gibt  man 
fle  aur  £afel.  , 

531«  ®efüUte  metflede  mit  Sifdifnrcc. 

•  9Han  maefct  bie  (Sterflecfe,  roie  na*  SRro.  529,  fo  viel  man 
fcraudfct,  nimmt  ein  $funb  £ed)te,  Farben  ober  SBeißftfcfce,  g'tctyt 
ilmen  bie  $aut  ab,  lofet  alle  ©raten,  fo  viel  alö  mogltcr),  au6, 
fyaeft  ba$  gletfcty  bavon  mit  ettvad  ßwitbcln  unb  grüner  Ukterftlie 
fein  aufammen,  unb  gibt  um  $met  Äreujer  abgefeilte,  in  SJiilcr)  ge* 
tauchte  unb  auSgebrütfte  Semmeln  barunter.  SBenn  aOcd  recr;t  fein 
tfl,  flößt  man  e<S  im  äRörfer  nebft  einem  Stücf  Butter,  ma*t  fo^ 
bann  von  vier  Giern  ein  ©erityrte*,  aber  nic^t  gar  ju  fe|t,  unb 
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flogt  e«  au$  barunter,  nimmt  alfo  bfcfe  garce,  fat^ct  fte,  unb  rü&rt 
itoct)  ein  paar  (Sier  bareiu,  (tretest  etwa6  bauen  auf  jeben  ©er* 
flerf,  toCft  tyn  jufammen,  unb  gibt  ifen  auf  eine  mit  Butter 
auSgefdjmterte  Sd;üffel.  SBenn  afle  übrigen  auf  btefe  2ltt  zubereitet 
finb,  gibt  man  eine  3Haf  fügen  fRabm,  mit  brei  (Sierbottern  abge* 
quirlt,  barüber,  lagt  fte  in  ber  Stoffe,  wie  bie  vorigen,  auflaufen, 
unb  gibt  fle  jur  Safel. 

533.  Sin  (?iiiftcrübrtcö  mit  @*>argeL 

r 

üflan  blancfyrt  fleinen  £od)fpargel  im  ©aljwaffer,  fcfyneibet  i$n 
in  ber  £tuere  furj  ab,  fd;tägt  in  einen  £afen  jwanjig  ©er  auf 
Salj  unb  Pfeffer,  unb  ben  gefdjnittenen  Spargel,  wie  aud)  etliche 
tropfen  2Bajfer,  bagu,  gibt  in  einen  Siegel  ober  in  eine  Pfanne 
ein  Stürf  Butter,  unb  lagt  eö  tyeig  werben;  bann  quirlt  man  t>ie 
(St'er  fammt  bem  Spargel,  gibt  e0  hinein,  rü^rt  e3  immer  auf  einer 
®lut  ab ,  bte  e«  ganj  bitflufy  wirb ,  aber  bod)  nod(>  faftig  ifc  unb 
gibt  eS  auf  bie  ©Rüffel.  #at  e3  ein  Taumel  angelegt,  fo  fdjarret 
man  ifyn  auf,  unb  gibt  tljn  barüber. 

533*  Serlorne  ©er  auf  qebadene  Semmeln» 

9D?an  fdjneibet  fcon  jwet  ßreujerfemmeln  bünne  Schnitte,  bädt 
fle  fcfyon  gelb  au0  bem  S<$)malje,  furniert  eine  Sc&üffel  mit  Butter, 
legt  bie  Schnitte  barein,  fdjlägt  ^wolf  frifc^e  (Sier  barauf,  bamit 
jte  ganj  bleiben,  gibt  Sal$  unb  Pfeffer,  wie  auc§  fügen  9laf)m  baju, 
bamit  fte  bebetft  finb,  fleüt  e$  in  eine  9tölkc,  bid  bie  (5ier  von 
oben  weig  überjogen,  aber  nid)t  fef*  ftnb,  unb  gibt  e*  fobaun  gleich 
aur  SafcJ. 

534«  ©efüffte  (gier  mit  fernerem  Sflafjm. 

9J?an  ftebet  fyarte  (Stcr,  fo  t>iel  man  braucht,  Sinb  fle  frtfdj, 
fo  gibt  man,  um  fte  beffer  fehlen  gu  fönneu,  ein  wenig  Salj  in 
ba*  SBaffer.  2Bcnn  fte  gefehlt  ftnO,  fo  fdjnetoet  man  fte  in  ber 
SWitte  fconeinanber,  nimmt  ba$  ©elbe  berauä,  treibt  btefe«  mit  et* 
nem  Stüde  Butter,  mit  einigen  frifdjen  (Sierobttern,  ein  wenig  Sem* 
melbrofeln,  Salj  unb  Pfeffer  ab,  füllt  fobann  bie  balben  ©er  mit 
biefet  gülle  ein,  gibt  fte  alle  red)t  orbentlid}  auf  eine  mit  Butter 
feeffricfyene  Scfyüffel,  fauerem  SRabm  barein,  jebod^  nidjt  fo  trief,  baf 
er  über  bie  (flcr  re$t,  fheut  fein  gelittenen  Schnittlauch  unb  grün« 


$e*erfMe  barauf,  laßt  e*  m  ber  fRo&re  ober  auf  einer  ©tut  ein 
toenig  auffodfeen,  unb  gibt  c$  jur  Safel. 

535*  »mrtcriibrtc  (*icr  mit  »tcfelbärtiigen. 

3Ran  nimmt  grvet  gute  frifd&c  SBlcfetyartnge ,  tofifd^t  fte,  jter)t 
t^ttfn  bie  £aut  ab,  lofet  bie  ©raten  au$,  fcfjneibet  ba$  Sratige 
recf?t  fein  ab,  fdjlägt  gmanjig  friföe  (Sier  auf,  gibt  ein  paar  (Sjj* 
loffel  voll  SBaffer  baju,  gehörig  6alj  unb  Pfeffer,  mifd?et  bie  ge* 
.fcfcnittenen  bringe  bar  unter,  unb  raaefr  bavon  eingerührte  (gier  in 
einer  Pfanne  ober  SRahte  mit  einem  Stücfe  23utter.  Sflan  laffe  fte 
uicfyt  gu  fet)r  gufammen  gefyen  j  benn  fte  muffen  no$  gtemlid)  n>eic$ 
fhm.  2)ann  rietet  man  fte  gur  Safel  an. 

536*  $arte  @ier,  mit  t>erfdf)tcbenen  Sarben 

9ttan  (lebet  Ijarte  (Sicr,  fo  viel  man  brauet,  fcfetflt  fie,  unb 
(Stuftet  fte  mitten  »oneinaifber ,  i^eilt  fte  bann  in  vier  ab,  madjtf 
ein  tfreböfcfcottef,  treibt  biefe*  mit  tfrebSbutter  ab,  *vie  bei  »ro.  19 
befefcrieben,  unb  gibt  au<$  bie  Jtrebefcfjtueifeln ,  flein  gefönüten  mit 
tyntin,  fötft  Otiten  Sfjetl  t>er  garten  (gier  mit  biefer  rotten  $ülle 
tin,  maetjt  auefy  ein  <5vinatfd)ottel  na$  9?ro.  20,  treibt  cd  mit  ei* 
uem  €>tücfe  23urtcr  unb  ein  rventa,  flein  gefcr)nittenen  ^eterftiienfraut 
4b,  füfift  eben  rviebet  einen  Sfyetl  (Sicr  mit  biefer  grünen  püe  ein, 
»ai&t  ein  Ragout  von  gifcf)leber,  bunßet  eö  mit  33utter,  6alg  unb 
%  ;  IKfeffinr,  unD  gibt  gulefct  ein  tt>enig  sölut  von  giften  barauf,  füüt 
lieber  einen  Xl)eil  von  (Stern  mit  biefer  braunen  gülie  ein;  gu  bem 
vierten  Sbeil  Um  macht  man  eine  gelbe  gülle  von  einigen  Ratten 
(Sierbottern ,  rote  bie  vorgemelbete  naefy  S^ro.  534,  unb  füllt  e6  be$* 
gleiten ;  bann  $fot  man  biefe  Gier,  alle  (ulbfcr)  orbentlicf),  auf-  eine 
mit  SButter  beftrtd>ene  €c&üffel,  unb  auf  ben  53obcn  faueren  *Raf)m, 
jftellt  bie  ©er  barein,  läpt  fte  noc&  ein  rvenig  auffo^en,  unb  gibt 
fte  gur  SafcL 

.    537*  Qavte  (Siet  mit  Senf. 

9Xan  ftebet  fo  viele  @ict  al$  man  notfyig  fjat,  f&ält  fte,  unb 
föneibet  fte  geringelt  auf,  fc^neibet  gu  grvülf  (Stern  gwet  fireu* 
gerfemmeln  flein  gewürfelt  auf,  bäcft  fte  in  £$malg,  nimmt  eine 
Pap  faueren  £a$m,  quirlt  u)n  mit  gnxi  (Siern,  mit  ©afo  unb  et< 
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wad  gd&mttUu$,  au$  einer  Äaffee^k  t>oH  @e»f  ob,  raifty  bie 
Semmelbrörfeln  unter  bie  gier,  nimmt  eine  mit  33uiter  bef!ric$ene 
©Rüffel,  gibt  erfilicf)  eine  Sage  ton  dient  unb  ©emmeüi,  bann 
ein  wenig  *on  bem  Äbgequitlten,  wieber  Gier,  unb  tweber  von  bei» 
Slbgequirltett  barunter.  SRenn  alles  eingelegt  ijl,  fefet  man  e*  tu 
ben  Dfen,  ober  mac$t  unten  unb  oben  ©lut,  unb  f&£t  ed  auffod^ett. 

538.  #atte  ®iet  mit  »reit  (9»emettig)< 

SHe  ©er  werben  eben  auf  bie  vorige  &rt  geftyütten;  ftatt 
be$  faueren  aber  wirb  eine  93?ap  füfjer  *Ral)m  mit  ttier  (Sierbottem 
abgerührt,  unb  ©emmelbroefeln  barunter  gemifctyt,  wie  untet  bie 
»origen;  e6  wirb  bann  eine  €cfmffel  mit  ©utter  befiric$en,  mb 
eine  Sage  »on  (Siern,  eine  Sage  aufgeriebenen  Ären,  fobann  witor 
6ier,  unb  wieber  Ären  hinein  gegeben,  bie  alle*  eingelegt  Ift  3u# 
le&t  fommt  ber  mit  (gierbottem  abgequirlte  9iaf)tn  barüber!  9D?an 
täß t  eö  in  ber  SRo^re  auffegen,  unb  gibt  e$  jur  $afel.  $lu$  fann 
man  ben  Otafym  ober  bie  (Sier  na$  ^Belieben  fallen. 

539.  <Sinen  VfiubbinQ  mit  verlorenen  ©ierm 

« 

(£6  wirb  eine  (SafferotJ«  ober  ein  Sfiobel  gut  unb  bief  mit 
Butter  befinden,  $ernacf)  fctylägt  man  acfot;ief}n  bi*  jwanjtg  frifebe 
(Stet  auf,  gibt  ein  ©eibel  ober  eine  iBiertelmafi  guten  Schmetten 
barein,  unb  aud)  ©alj  unb  tWuöfatenblfitfje.  Dann  füllt  man  eä 
in  ba*  au«gefcf>mierte  9Robel,  ober  in  eine  (Safferotte  ei«.  (Sa  baef 
gar  md>t  riel  untereinanber  gnüfcrt  werben.  3efct  ftellt  man  cd  in 
jtebenbed  SBBaffer,  unb  bedt  e$  gut  au,  biö  e«  »on  oben  gan$  ju* 
fammen  gegangen  ij*.  9ßon  ber  SRitte  foQte  e*  noc^  weid)  bUibtn. 
Dann  nmebt  man  ein  guteä  gifdn*agout  nad)  SRro.  526,  gibt  e6 
auf  eine  6d>üf[el,  flürjt  ben  Onerpubbing  barauf,  unb  ajbt  e3  jur 

540.  «Sparte  Sic*  mit  fScfd^amcH. 

9J?an  ma$t  ein  33cfd)amcl  nadb  9?ro.  529,  aber  etwas  umi* 
cfier,  ftebet  fjarte  (Eier,  fo  fciel  man  braucht,  fallet  fie,  gibt  fte  auf 
eine  mit  Butter  befhidjene  (sdjüffel,  legt  bie  geringelt  gef$nüteuen 
(Sicr  barauf,  unb  baö  $ef$amcü*r  wenn  e*  gut  gefönt  iß,  barfibe*, 
beftreut  ed  »on  oUn  mit  in  SBuiter  g«ri#eten  6e«u»«toroj«Jn,  lüüt 
ee  no$  einmal  auflohe«,  unb  gibt  ee  jur  $ftf*l. 
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541.  $alb  fatcitte  ©iet  in  einet  SWa&mfotice. 

Ttan  fc&neibet  awolf  faxt  gefottene  Gier  in  ber  Ritte  »onein* 
anber,  ma(är)t  eine  giföfarce,  n>ie  in  9tro.  531  betrieben  ift,  unb 
rabrt  ba*  ®elbe  von  Giern  mit  etwa«  ©utter  unb  ein  paar  Gier* 
bMtern,  6alj  unb  ein  wenig  6d)nittlauc&  ab,  füllt  bann  in  febe« 
tyalbe  Gi  wieber  von  ben  lottern  lu'nein,  unb  legt  bie  anbere  t)albe 
Seite  Don  Mäjfarce  barüber,  bamit  jebe*  einem  ganjen  V  *$nlM& 
Wirb,  unb  formirt  bie  übrigen  auf  bie  nämltcfte  8rt;  fo  wirb  man 
t>:er  unb  awanjig  ganje  Gier  befommen.  9tan  wenbet  (ie  fobann 
in  aufgeflopften  Giern  unb  feinen  (Semmelbrofdn  um,  unt>  bäcft  fie 
ganj  langfam  aud  bem  £cf)malae;  bann  fcftt  man  ein  Stücf  53ut* 
tec  in  einem  Siegel  auf,  gibt  einen  Söffe!  voll  SRety  barein,  maefy 
ein  Hellbraunes  Ginbrenn,  gießt  ein  SKäßci  faueren  !Raf)m  barein, 
läßt  e«  mit  £al$  unb  Pfeffer  gut  auffegen,  gibt  e$  auf  bie  <£*üf* 
fei,  bie  gebaefenen  Gier  barauf,  unb  rietet  fte,  wenn  fte  noc$  ein 
wenig  aufgelöst  finb,  sur  Safel. 

54£.  ©ebatfene  @Uc  pbet  Odtfeitaugen. 

SHan  fcfct  Sßaffer  mit  @afj  in  einer  Pfanne  auf.  6obalb  e$ 
anfangt  ju  fteben,  fölägt  man  Sier  barcin,  fo  viel  man  braucht, 
laßt  fte  jwet  ober  brei  SWinuten  fteben,  (fcflt  fte  vom  geuer,  unb 
läßt  fte  nodj>  ein  wenig  anjiefjcn,  nimmt  fte  fobann  mit  bem  6fibe* 
Joffe!  r)erau$,  unb  legt  fte  auf  ein  6ieb;  wenn  fte  abgetroefnet 
fino,  wenbet  man  fte  in  Giern  unb  Semmelbrofeln  um,  jet>oc$  mit 
ber  S3orftd)t,  baß  man  fte  nidjt  jerbrüefe,  bäcft  fte  fooann  im  bei* 
ßen  6d)malje,  unb  gibt  fte  auf  6auerfraut  ober  troefen,  ober  laßt 
fte  audj  in  furjer  3u6*6uppe  nad>  SRro.  494  auflohen. 

543.  SBcrlorene  Girr  auf  Sauerampfer,  (jefpteft. 

2ftan  fernlägt  fo  viel  (Sier  al3  man  braucht  in  ein  ftebenbcS 
SÖaficr,  fod)t  fte,  aber  etwad  fifier,  alö  bie  vorigen;  bodj  muß 
ber  3>otter  noc$  weiefy  fe$n;  man  fd)neibct  Ärebdfc^wctflein  rcdjt 
fein  länglicfy,  nimmt  eine  feine  €pi<fnabel,  fpieft  bie  verlorenen 
Gier  mit  biefen  Äreb«fe^weifeln ,  fo  viel  al«  moglicr),  focr)t  6auer* 
ampfer  in  2Öaffer  ab,  fet^eibet  it)n  fein,  foer)t  iljn  mit  Butter  unb 
mit  gutem  Grbfenfub,  gibt  tfm  auf  bie  @cfcuffel,  bie  Gier  barauf, 
läßt  fte  ein  wenig  auffegen,  unb  gibt  fte  aur  Safel. 


Digitized  by  Google 


217 

544.  meine  griennbenug  tum  #tfd)fnrce. 

SDcan  nimmt  ein  fßfunb  guteö  gifdjbrat  t>on  einem  J?arpfen  ober 

£ed)t,  lofet  bie  ©raten  au$#  untv  f^wetbet  ed  Ijernadj  mit  (Sttro* 

nenfdjalen  unb  ein  wenig  3miefcc(  ^cm  iufammfn.   2ßenn  e$  fein 

i(t,  fo  treibt  man  ein  «Biertelpfunb  Butter  gut  ab,  gibt  ba«  rot)e 

gefönittene  gird)brat  baruntcr,  fallet  eS  geborig,  unb  mad&t  auf  ei* 

nem  mit  9ftel)l  bcftreutem  33rete  lauter  flcine  runbe  gricanbcaur 

barauö,  gibt  53utter  in  eine  (Safferolle  ober  in  eine  SRaine,  gibt  eö 

barauf,  unb  täfjt  eö  auf  beibcn  Seiten  l(cr)tbraun  werben.  2>ann 

fccfyt  man  Sauerampfer  mi$  9?ro.  543,  gibt  il)n  auf  bte  Scfyüffet, 

bie  gricanbeaur  barauf,  unb  fo  gut  Safd. 

•     .     ■  ....**  •* 

545.  ©emmeltpatrteln  in  fußer  §fta$mfauce. 

9J?an  Teibt  fcon  t>icr  Jlrcujerfemmeln  bie  SRinbe  ab,  fcr)neibet 
bie  Semmeln  ganj  flein  gewürfelt  auf,  quirlt  adt)t  ©erbotter  mit 
einer  balben  3Äaf  fußen  föar)m  ab,  gibt  e$  an  bie  Semmeln,  fafjet 
fie,  unb  tößt  fte  eine  2öeife  weichen,  fernlägt  fobann  t>on  fecßÖ  (StVr^ 
flar  einen  Sdjnee,  unb  rür)rt  if)n  auef)  baruntcr,  beftreity  Söanbeln 
ei>er  eigenS  baju  beftimmte  gormett  mit  Butter  au6,  gibt  ba«  8b* 
gerübrte  l)inein,  or)ne  fte  jeboct)  gan$  x>o(l  ju  füllen,  fejjt  fie  in  eU 
nen  Siegel,  worin  fo  siel  ftebcnbefl  2Öaffer  ift,  ba|  c6  bt6  tn  bie 
«£>alfte  ber  SBanbeln  reicht,  betft  fcen  Siegel  ju,  !5fjt  fie  barin  auf* 
fort)en,  macfyt  eine  fuße  SRafjmfaucc  nadr)  9lro.  82,  unb  gibt  biefc 
auf  bie  Scfcüffcl.  SBcnn  bie  2Banbeln  auSgefotten  finb,  ftür$t  matt 
fte  auf  bie  Sauce  l)crau$,  unb  gibt  fte  jur  Safcl. 

54«.  mevtäfe  gu  machen. 

Sflan  fcfclagt  jwolf  ßier  auf,  gibt  jwei  9)taß  gute  füge  9JWd) 
bat  ein,  quirlt  fte  gut  ab,  feilet  (je  fobann  burd)  ein  Sieb,  bamit 
bie  SBogcl  Don  ben  (Siern  Ijmweg  fommcu,  tt>ut  nad)  belieben  3u* 
der  barauf,  gibt  c6  in  eine  Pfanne,  rübrt  e6  auf  einem  gelinben 
geucr  fo  lange,  biö  cfl  anfangt,  W(ig  ju  Werben,  nimmt  eä  fobann 
ttom  geuer,  feibet  efl  mit  einem  Seiljeloffel,  ober  in  einem  Sieb 
ab,  bamit  man  allcd  Dirfe  befommt,  gibt  oiefeö  in  ein  ba$u  be* 
ftimmte6  5Kobel,  weld)e6  aber  Heine  Oeffnungen  leiben  muß,  buref) 
n>cld>e  bad  SGBajTer  ablaufen  fann,  brüefet  e$,  fo  *>ie(  al$  monier) 
hinein,  bamit  c$  ganj  feft  werbe,  unb  ba$  Sßaffer  rein  ablaufe; 
bann  lagt  man  e3  abfüllen,  unb  gibt  e0  falt  jur  Xaftl  2)en 
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3utfer  Fann  man  au$  bfoon  locgtajfen  f  unb  anftatt  befe»  nur  e(n 
ttenig  6alj  barein  geben. 

541.  »alte  ®ier  mit  «fTig  tmt>  ©el. 

SIftan  fiebet  ^arte  (Sier,  fo  fctel  man  brauet,  febneioet  fic  in 
ber  Sftttte  ooneinanber,  nimmt  t»on  ber  ^nlfte  ber  (Sier  bie  ^Dotier 
$erau3,  floßt  fte  im  Dörfer  mit  jwei  frifdjen  (Jierbottem,  gibt  fte 
auf  bie  6cf)üffel,  rüf)rt  ^rooencer *£)el,  (SfTig,  €alj,  fein  gefönit* 
tenen  6d)mtflau$  unb  ^etcrfiiienfraut  borunter,  mactyt  biefeö  gu 
einer  bitf  listen  6auce,  gibt  bie  übrigen  (Ster  barein,  toenbet  fte 
einigemal  barin  um,  unb  gibt  fie  jur  £afel. 

548*  ma&awni*  vbet  Wubelfpcife  mit 

*****  *  • 

Qctäwbcttem  ftifd). 

SRan  nimmt  ein  SSiertelpfunb  feine  Reiben* Sflaccaronf ,  ober 
»Ott  brei  ßiern  fein  gefd)nittenc  Rubeln,  toty  biefe  in  jtt>ei  Mannen 
ftebeuber  Wlilä)  ein,  laßt  fte  ftarf  einfachen,  unb  bann  auö füllen-, 
treibt  ein  fyalbeG  $funb  Sutter  ab,  gibt  bie  Rubeln  und)  unb  nad) 
hinein,  ^lägt  adjt  (Sier  barauf,  unb  rüfirt  tjon  fec$5  Sierflar  aud& 
ben  Scfcne«  barunter;  von  einem  gut  geräucherten  gifcfy  nimmt 
man  ein  Slütf  olme  ©roten,  jupft  ober  ^arft  biefen  fein  auf,  unb 
rüf>rt  ü)tt  barunter,  nimmt  eine  9teiffcpjfel,  furniert  biefe  mit  SBut< 
ter  au$,  unb  gibt  baö  ©erüfjrte  barein,  läßt  e«  in  ber  SRofyre  gan| 
langfam  batfen,  unb  gibt  e$  foglcicfy  jur  £afel.  SKan  fann  aud), 
ttenn  man  untf,  oier  #otI)  aufgeriebenen  *J3armefanfä,fc  barunter  geben. 

549*  meine  3»uf*elFü*elit  mit  ITarpfenmUd&ner. 

•  ■ 

SWan  mad[>t  eine  gfföfarce  na$  9Rro.  544,  gibt  fclefe, 
fie  juttor  red^t  fein  gefloffen  ifi,  auf  ein  mit  9Ret)l  befUiubteö  SBret, 
toaljet  fyernad)  biefe  garce  ganj  bünn  aud,  etwa  nur  einen  üfteffer* 
rüden  birf,  febneibet  barauö  Tunbe  gierfein,  unb  binbet  fie  über 
einen  eifernen  umgefebrten  Schöpflöffel  mit  einem  ©pagat,  bafj  fie 
Nie  ©ärenprafcen  auöftfyn,  bfitft  fte  auö  bem  e^mal^e,  gibt  §er* 
ua$  einen  na#  bem  anbern  auf  bie  6d)üjfel,  unb  maefy  ein  Sa# 
gout  oon  $arpfennuld?ner,  fcfyneioet  biefen  Hein,  gibt  33utier,  (Siiro* 
nenfaft  unb  ein  ttentg  Grbfenbrübe  barauf,  toenn  eC  ein  tt>cnig 
aufgehet  t)at,  füllt  bie  au$gebatfenen  !äKu|c&elfüc$elij  bamtt,  unb 
ajbt  eö  jur  Safel.  .    ' . 
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550.  »arpfcn  in  einer  l>pf>mifrf)en  <Snuce. 

9ttan  nimmt  einen  Äarpfen,  fo  grof  man  lfm  braud&t,  tnad^t 
bcnfcltal  auf,  nimmt  ba6  (Singewctoe  fyerauö,  unb  fuc§t  beljutfara 
btc  ©alle  baoon  abjulofeu ;  bann  nimmt  man  bad  93lut  beraub, 
gibt  fold^ee  auf  ein  paar  £ropfen  2Beineffig,  fäneibet  ben  Jtarpfen 
in  6tütfe  nad>  Belieben,  faljet  iljn,  fefct  in  einer  Pfanne  ober  to 
einer  (Safferolle  ^a(6  (Sjfig  unb  Ijalb  SBier  auf  baö  geuer,  unb  gibt 
etliche  gefetynittene  3tt)iebeln,  Simonienfcfyalen,  etliche  €>tücfe  *ßeter* 
ftlienwurjeln  unb  fein  gelittenen  (Sellerie  baju.  2Öenn  biefed  gut 
mfammen  aufgefocfyt,  gibt  man  bie  Karpfen  fiürfe  fammt  ben  33au* 
ftyeln  ober  bem  (fringeroetoe  nebß  einem  6türf  Sinter  barein,  unb 
laßt  mm  alles  gut  unb  langfam  au«fod?en.  2Benn  e8  Mitbt,  fann 
man  au<f>  etmaö  #au6brobrinbe  bamit  auffod^en  la(fen.  93 or  bem 
&uri$ten  gibt  man  bad  Slut  nebft  einem  Studien  $udex  baju, 
laßt  ed  nod)  ein  wenig  bamit  auffocfyen,  unb  richtet  fobaim  ben 
,  Karpfen  fammt  ben  Sßurjefa  jur  Safel  au.  9km  biefe  €auce 
niefct  bicflicfct  genug  iß,  ber  fann  mit  einem  6wtfd)en  üudex,  eine 
SRup  groß,  mit  €cfcmalj  unb  einem  Söffet  »oü  9JJef)l  ein  hxanne6 
(Sinbrenn  machen,  uub  folc^eö  barin  fcerfocfcen  Iaffcn. 

551.  «tatpfen,  mit  SWut  Qebünftet. 

■ 

9»an  maefct  ben  Äarpfen  auf,  n>ie  »or&er  gemelbet,  bamit 
man  ba*  93fot  rein  befomme,  f4>uppet  ifm,  unb  fcfrncibet  benfelben 
tu  ©tu*,  tote  man  il;n  brauet $        ton»  baö  Singeweibe,  n>«w 
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bic@aü*e  bm>on  abgelofet  ift,  aucf)  babct  laffen,  beflreut  bcn  ßarpfen 
mit  ein  n>cm'g  6alj,  gibt  in  einen  Siegel  ein  6tücf  23utter,  unb 
ein  wenig  gefcfynittene  3ftkM  auf  ben  üBoben,  ben  Äarpfen  barauf, 
ein  wenig  2Beineffig,  Pfeffer,  etliche  ©ewüqnäge ( ,  £imonienfct)alcn 
«nb  Lorbeerblätter  barein,  läßt  bann  bcn  Karpfen  mit  biefer  3uir>at 
bünften,  wenbet  bie  <9tücfe  einmal  um,  unb  wenn  man  glaubt,  baf 
fte  balb  au$gebünftet  finb,  fo  gibt  man  ein  wenig  (Srbfenfub  barauf, 
mact)t  mit  einem  @töcfe  ©drnialj,  einem  Stüde  3ucfer  unb  einem 
Düffel  »oU  5D?ef>l  ein  braune«  einbrenn,  gibt  e«  barein,  läßt  e« 
noer)  ein  wenig  bamit  auffodjjen,  gibt  vor  bem  &nri$tett  bad  53lut 
von  bem  Äarpfcn  barauf,  laßt  eS  noef)  einmal  bamit  aufwallen, 
rietet  ben  gifer;  auf  bie  <E$üjfcl,  unb  bie  Sauce  barüber  an. 

552»  Soreitten  unb  gebratenen  Karpfen» 

9ftan  fdjuppt  baju  einen  fronen  Jtarpfen,  fcr)neibet  if)n  am 
53aud)e  auf,  nimmt  bad  (Singewetbe  r)crau6,  unb  ^tef>t  tf>m  bann 
bie  £aut  auf  beiben  ©eiten  vorn  flopfe  bie  311m  6cr;metfe  ab ;  ba* 
bei  läßt  man  aber  ben  tfopf  unb  ben  ©d)wcif  an  ber  mittleren 
©röte  Rängen,  baö  gleifdfjtge  lofet  man  atfcö  bat>on  ab,  unb  fd)ncu 
bet  ed  rcdjt  fein  mit  etwas  3w*beln,  Simonienfcr)alen,  etlichen 
©arbcllen,  unb  um  einen  jtreujer  abgefdjälte,  in  9)iild)  eingeweichte 
6emmel  aud)  barunter,  ftoßt  biefeä  allcS  in  einem  Dörfer  mit  ei* 
nem  6türfe  «Butter,  mad;t  aud)  ein  (Singerübrteö  von  brei  ober  t>icc 
(5iero,  floßt  e$  aud)  barunter,  gibt  ©alj  unb  Pfeffer  barauf,  unb 
legt  von  ber  garce  ein  paar  ginger  bief  auf  eine  mit  33utter  auö* 
gefdjmierte  Sratraine,  fobann  bie  ©raten  fammt  bem  ^opfe  unb 
6rr)weif  orbentlict)  barauf,  formtrt  bann  auef)  auf  ber  «£>5()e  mit 
ber  garce  ben  Karpfen  wieber,  wie  er  ooroem  war,  unb  mobelt 
mit  einem  fleinen  Söffel  in  bie  garce  f$uppenäl)nlicl)e  (Sinfcf>nttte. 
3ft  ber  Karpfen  ein  Stöildmer,  fo  fod)t  man  bie  9J?tlcr)  in  SButter, 
Simonienfaft,  6alj  unb  Pfeffer  auf,  unb  gibt  fie  aud)  wieber  in 
bie  SWitte  Ijinein;  überftreidjt  fobann  ben  Äarpfen  mit  aufgcflopften 
(Sieni,  gibt  Butter  unb  ein  wenig  ©jpg  auf  ben  Söoben  ber  Brat* 
raine,  unb  läßt  ben  Äarpfen  in  ber  9töf)re  braten;  fobann  mad)t 
man  eine  9taf)mfauce  nad)  9?n>.  80,  ober  eine  ©arbetlerifauce  nad) 
9tro.  63,  unb  legt  ben  Karpfen  in  einer  föitityen  Orbnung  barauf. 
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553»  Sine  anbete  ©artung  gefüllten  ftatpfen* 

Wlan  nimmt  einen  guten  ßarpfen,  ber  ein  Rogner  fe»n  mujj, 
fdnippet  if;n,  unb  mad)t  iljn  auf,  nimmt  ba$  (Singeroeibe  Ijetauö, 
•  unb  lofet  bie  ©alle  befmtfam  ab.  2)en  SRogner  übcrfocf)t  man  in 
einem  ©afywaffcr  mit  ttfjig.  3nbe(|en  weicht  man  brei  abgerinbete 
tfreujerfemmeln  in  Sflitcr)  ein.  ©inb  fte  rocidj,  fo  brütfet  man  fic 
aud,  treibt  ein  SBtertelpfuno  Butter  ab,  tfjut  bic  gemeierten  6em* 
mein  barunter,  aud)  ben  abgefegten  unb  Hein  jerbrüeften  Rogner 
baju,  fd&lägt  fünf  bid  fec^>6  (Sierbotter  barein,  gibt  fein  gefcr)nittene 
grüne  *ßeterfilie,  ©afj  unb  Pfeffer  ba$u,  füüt  mit  biefem  Abgerührten 
ben  Sauet)  beS  Äarpfcnö  ein,  näfyet  U)n  jufammen,  fallet  ben  gifet), 
beftreid)t  if)n  mit  Butter,  unb  brät  ir)n  in  einer  Bratpfanne.  3u* 
lefct  ftreut  man  Hein  ger)atfte  (Sarbefleu  barauf,  macr)t  eine  ärfluter* 
6auce  na$  SRro.  74  barunter,  unb  gibt  ifm  bann  jur  $afel. 

554.  ßatpfen  vbet  anbete  <Zubfif$e  k  la 

«Pothigefa. 

Sftan  fcr)ncibet  ble  gifdje,  ed  mögen  jtarpfen,  <£>i'C$te,  6c$(etyen 
ober  Hutten  feon,  in  gehörige  Stüde,  nacfybcm  fte  abgefct)uppet 
fnib,  fallet  fte  gut,  fprifret  ein  voenig  SBetnejfig  barüber,  unt)  Wft 
fte  ein'roenig  fler)en.  £erua<$  fe&t  man  eine  $fanne  ober  eine 
GafferoHe  mit  rotfjem  2Bein  unb  ein  roenig  SBkffer  auf,  gibt  etliche 
gefd;nittene  ß^iebeln  barein,  ein  wenig  Lorbeer,  ganje  (^eroürjna' 
geln,  ganzen  Pfeffer  unD  (Sitronenfcr)a(en.  Senn  biefeö  $ufammen 
focr)t,  gibt  man  bie  ßtfd>e  baju,  unb  laßt  fie  barin  roeid;  focr)en5 
bann  legt  man  bie  gifdje  auf  bie  Scfyüffel.  3n  ben  €ub  legt  .man 
ein  6tütf  3u(fer  auf  Zitronen  abgerieben,  ein  6tücfcr)en  Butter, 
mit  einem  @§l5ffel  t>oU  9fter)l  oermengt,  lägt  e$  jufammeu  furj 
emfocr)en,  paffirt  es  burcr)  ein  Sieb  auf  ben  gifd),  unb  gibt  «0 
jur  Zafcl 

555.  (Sinen  ftnrpfen  Mau  übjufteben. 

• 

üflan  öffnet  ben  Karpfen,  ot)ne  fl)n  abjufdjuppen ,  ober  ba$ 
Scr)leimic$te  oiel  baoon  abstreifen,  fcr)neibet  i()n  in  6tütfc,  unb 
fcfcüttet  ein  roenig  guten  Sßetneffig  barüber,  fefet  in  einer  flachen, 
meffingenen  ober  fupfernen  Pfanne  2Baffi?r  mit  €alj  auf,  gibt  ben 
Jtarpfen,  wenn  baäfelbe  ftet>et,  ftürfroeife  barein,  unb  gießt  aucr) 


brt  dtftg  *om  Jfcnyfen,  baju.  29enn  He  Siäcfe  «trigefotten  fht%, 
ließet  man  ed  t>on  bem  geuer,  unb  läßt  ed  in  bcm  €ube  fielen, 
btd  eä  ein  wenig  abgefüllt  ift  hierauf  nimmt  man  bie  6tücfe 
$erau3,  giegt  wieber  frifd^en  @f[ig  barüber,  unb  gibt  flc  jur  Srtfel. 
Sn  ben  Sub  fann  man  aucr;  3wiebeln  unb  ganzen  Pfeffer  geben. 
Siß  man  i^n  falt  effen,  fa  gibt  man  ben  6ub  gefügt  barüber. 

556.  (Sitten  ttavpfen,  vbet  leben  anbetn  $tfdf> 

ju  baef cii. 

SDIan  fd&uppet  unb  pufcet  ben  Karpfen,  wie  na$  9fro.  551, 
jerfetyneibet  ir)n  gn  gehörigen  €rücfen,  fallet  ifcn  gut  ein,  laßt  ibn 
eine  SBeile  im  (Salje  liegen,  fefyrt  bann  jebed  6türf  im  9ttel)l  um, 
taucht  e«  gefcfywinb  in  frifefce«  ©affer,  unb  beftreut  e6  wteber  gut 
mit  feinen  Semmelbrofeln.  2Benn  man  nun  mit  allen  ©tücfen  fer* 
tig  i|t,  fo  bäcft  man  fle  f$on  räf<^  au$  bem  €c$malje,  (welche« 
beim  $\ftbad«n  immer  gan j  Ijeif  ftyn  muß ;  benn  ift  cd  r.:du  f>etf 
genug,  fo  werben  fte  fett,  unb  nkfct  räfcfy)  unb  gibt  fobann  ben 
gifefy,  mit  grüner  *)}eterfiüe  beftreut,  warnt  gur  £afel.  $uf  btefe 
ärt  werben  ade  ©attungen  gifdr)e  $um  ©aefen  aubereitet. 

55 *.  Riepen  in  Söhit  ju  bünfren. 

SMan  nimmt  eine  lebenbige  6cr)fei;e,  f«d)t  eben  fo,  wie  beim 
Äatyfen  nad>  9fro.  550,  baö  SMut  baoon  $u  befommen,  f$neit>et 
fte  in  6rücfe,  fafjet  fte,  gibt  in  einen  Siegel  ein  8tücf  S3utter  neb(t 
elfteren  falben  3roiebeln,  mit  ©emürjnageln  befteeft,  Heine  Simo* 
nienfd&aien  unb  Sellerie,  legt  bie  Sdjleöe  barauf,  unb  läßt  (te, 
jugebeeft,  gut  bünflen.  SBenn  man  fte  umfeljrt,  ftaubt  man  ein 
Wenig  9Kef)l  barauf,  unb  fdjüttet  ein  wenig  (Srbfenfub  unb  Sßein* 
effig  baju.  SBor  bem  2lnrid)ten  gibt  man  au$  baS  2Mut  barein, 
I5ßt  e6  noct)  einen  €>ub  tr)un,  nimmt  bie  ©ewürjnageln  r)erau$, 
unb  gibt  mit  ben  3wiebeln  unb  mit  Sellerie  bie  €auce  barüber. 
Tic  gifdje,  Welche  im  231ute  gebünfkt  werben,  muß  man  nie  ab- 
Waffen,  unb  fteld  barauf  fer)eu,  baß  man  bie  ©alle  beim  $lufma* 
(§en  ntc^t  jerbrfiefe. 

558.  @tnen  $ed>t  in  einer  geteaffff. 

Öftan  fcr)irw>rt  unb  yntyrt  ben  $edbt  fauber ,  machet  ffin  auf, 
wä*f$t  tr)n  and,  nimmt  t>on  ber  £eber  bie  fflaffe  befyntfam  ab,  (benn 
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aufer  ber  tfebet  ifr  fcon  bem  »ged&tc  ba«  (üngeweibe  nfcfct  jtf 
gebrauchen),  folget  ir)n  ein,  lägt  ifjn  eine  Söeile  im  <5alje  liefen, 
unb  flebft  ü)n  bann  in  $atb  SBeinejfig  unb  fyilb  SBaffer  mit  etm«6 
3wfebeln  unb  Lorbeerblättern  ob.  gnbeffen  bereitet  man  eine  gute 
gricaf[eebrür)e  nad)  9?ro.  68,  woju  aber  -flatt  ber  gleifc^fup^e  an 
Safttagen  Harer  <§rbfenfub,  t>ber  irodj  beffer,  *  njenn  man  e6  r)ar, 
eine  weiße  gif<§  *  3n3  *  Suppe  nadj  9tro.  495  genommen  werben 
famt,  richtet  ben  gijcr)  auf  bie  S$üffel,  unb  gibt  bie  %rka$tt 
barüber.  SöaUer^  ober  anbere  gtföe  fricaffkt  man  auf  bie  minv 
li$e  «rt 

559«  Sfbaefcttenen  £cd;r  mit  Ären. 

SBenn  ber  «£ec$t  gef$ufl>et  unb  gewafdjen  ifi,  wirb  bftfefbc 
ganj,  ober  fn  6tücfe  gefefmitten,  gut  gefaljen,  unb  in  <ratera  2Bein* 
effig  mit  3wiebeln,  «Pfeffer  unb  Lorbeerblattern  abgefotten.  6obalb 
et  auögefotten  iß,  fommt  er  &om  @ub  gefdjwinb  auf  bie  <£d)üffel, 
unb  bann  wirb  ein  aufgeriebener  $ren  barfiber  gefireut;  son  bem 
beigen  Sub  aber,  worin  ber  ^ tfci>  gefotten,  ein  wenig  auf  bie 
Rüffel  gegoffen.  2>er  £ecr)t  bleibt  herauf  eine  3eitlang  jugebedt 
flehen,  unb  wirb  fobaun  jur  $afel  gegeben. 

560.  Webünfteten  &cd)t  mit  VatbeUen. 

$er  #ecr)t  wirb  gefdjupüt  unb  geputjr,  wie  bie  vorigen,  fobamt 
ganj,  ober  in  <5tü<fe  gefcfcnfüen ,  mit  <5alj  unb  Pfeffer  in  einen 
Siegel  gegeben,  unb  mit  einem  6tü<fe  33utter,  mit  Hein  gefönittene« 
3wiebe!u,  (Schalotten  unb  Simon  ienfc^alen  gut  gebftnftet.  <£fc  et 
ganj  au%foc$t  fjat,  fornmen  au$  etliche  flein  gelittene  Sarbef* 
len  mit  «PeterftHenfraut  unb  ein  wenig  Ltmonienfaft  barauf,  unb  mit 
biefer  ganzen  Sauce  wirb  bann  ber  «fjecfyt  angerichtet.  2liK$  famt 
man  il)n,  m  Stücfe  gefetynitten,  mit  53utter,  6arbcflen  unb  Simo* 
nienfcfymrten  braten.  "  * 

561.  (Sinett  fricaffirten,  falten  $edf>h 

9Jfan  fdjuppet  ben  $ed)t ,  nimmt  tbn  auS ,  W5f$t  it)n  rein, 
fdjneibet  ba\>on  €>tücfe  naef)  beliebiger  GJroß e,  gibt  fle  in  eine  Sftaine 
ober  (Saflerolle,  ein  <5türf  SButter  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone  ba^u, 
fallet  e«,  unb  laßt  e3  jugebetft  gehörig  Weier)  foc^en.  3(1  ber  grfö 
au6gefo$t,  fo  rur)rt  man  fed)6  ober  aef^t  ©erbottet  mit  etilen 
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$ropfen  frifdjem  Saffer  unb  ben  8aft  einer  ©'frone  gut  ab,  gibt 
e6  auf  ben  £ed)t,  unb  rubrer  e5  ein  paar  SWal  um,  bi$  e$  ganj 
bitf  wirb.  £ernad)  richtet  man  ben  £ec$t  auf  bie  <Ed>üffeI,  bie 
6auce  barüber,  unb  läßt  ir)n  abfüllen,  ef)c  man  t^n  jur  Safel  gibt. 

562*  ffiinen  $>cd)t  braten» 

Senn  bcr  £ec$t  gepufct  unb  gut  eingefallen  ifi,  fo  tfyut  man 
am  beften ,  ifm  gan j  gu  braten.  Sftan  ftetfet  ihn  ber  Sange  na$ 
an  ben  <£pie{j,  unb  brät  if>n  ganj  langfam  beim  geuer,  bc(freic$t 
ü)n  öfter  mit  Butter,  unb  betropft  ifyn  immer  mit  fiimontenfaft; 
inbejfen  nimmt  man  aber  bie  Seber  baoon,  bejfreidjt  fte  mit  Butter, 
unb  brät  fte  auf  beiben  Letten  auf  bem  fXoffc  In  6aft.  Senn  ber 
«$e$t  aufgebraten  \\t,  legt  man  Um  auf  bie  6d)üffel,  fteef t  ihm 
bie  Seber  in  bad  2ftaul,  begießt  ir)n  nod;maI0  mit  Butter,  unb 
gibt  tyn  jur  Safef. 

563.  Slale  ju  braten* 

üttit  bem  2(alftf$e  muß  auf  folgenbe  SJrt  »erfahren  werben. 
SRan  fölägt  tym  einen  -ftagel  burd>  ben  ßopf,  fetyneibet  tfym  §er* 
nad^  an  bem  Äopfe  bie  $aut  ringf  fyerum  ab,  fängt  fobann  an, 
biefc  oom  gleite  abjulofen,  t>t0  mau  fte  mit  beiben  Rauben  faffen 
lann,  taixfyt  bie  £änbe  in  ba$  6al$,  faffet  bie  «&aut  gut,  unb 
Sietyt  fte  über  ben  ganzen  gifö  rücfroärld  bt$  an  ben  Schweif  ab, 
»o  pe  ebenfalls  lieber  ringe  tyerrnn  abgefd)nitten  werben  muß. 
2>en  gifdr  fcfcneibet  man  in  fo  oiele  6rütfe,  al$  man  »IE/  fafjet 
if)it  ein,  unb  wenn  er  eine  Seile  im  6afye  gelegen,  fo  fteefet  man 
Hm,  6tütf  für  Stütf,  an  ben  Spieß,  unb  jjwifc&en  jebem  6tütf 
attejeit  wieber  ein  (Edjm&el  ton  einer  Simonie;  man  brät  i^n  fd)5n 
in  6aft,  betropft  tyn  mit  Butter,  unb  betreuet  tyn  mit  feinen 
6emmelbrofein.  Beim  $lnrid>ten  gibt  man  noefc  Simonienfaft  unb 
fceife  Bulter  barüber,  unb  fefrieft  it)n  fo  jur  Xafel  Senn  man 
Witt,  fann  man  au<$  jebed  6tücf  mit  grüner  Salbei  burcfoiefjcn. 

564.  3Cfd;en  (2Iefd>e)  $u  braten» 

SDJan  wäl)lt  fyerju  fcf>one  unb  grof?e  $tfd;en,  fdjuppet  fte  nidjt, 
fonbern  fcfcneibet  fte  nur  unter  bem  Baud)e  auf,  unb  nimmt  ba$ 
3nnere  gerauft,  wooon  aud)  nid)td  git  gebrauten  ift,  aI6  etwa  ber 
SWagen.  Ifta^bem  ber  gifd?  aufgenommen  unb  gepufct  tjl,  faC^et 
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man  Ifen  oon  innen  unb  auffen  gut,  fcfcneibet  3tt>iebe(n,  £imonienfdS>alen 
unb  grüne  *ßeter|ilie  ganj  Flein,  ftetft  biefed  in  ben  gifefc  nebft  tinem 
(Etücf  Butter,  beftreiefct  ihn  aber  oon  außen  mit  6cr)malj  unb  brät 
$n  auf  beiben  (Seilen  fcfyön  auf  bem  9fcofte,  wenbet  if)n  öfter  um, 
unb  furniert  if>n  aOe^eit  wieber,  gibt  i&n  fobann  auf  bie  6$üf[el, 
unb  nebft  (Sffig  ober  einer  falten  6auce  t\a<S)  9lro.  92,  Falt  auf 
bie  Safel. 

565.  3If$en  auf  eine  anbete  3frr  ju  braten. 

3>U  $fcr)en  Fonnen  immer  ettoad  Heiner  fetyn;  fte  »erben 
abgefcfyuppt  unb  aufgenommen,  gut  eingefallen,  unb  bie  fein  gefc&nit* 
tenen  Kräuter,  roie  oorpfa  gemelbet,  tyn.tugetyan;  bann  roirb  ein 
Sogen  (Schreibpapier  bicF  mit  Butter  befinden,  bie  Slfdr>cn  auf  ben 
falben  33ogen  gelegt,  unb  bie  anbere  £älfte  be$  SBogend  barüber 
gcfcr)Iagen ,  bad  *ßapier  ringd  Ijerum  jufammen  gebrütft,  bann  auf 
einen  SRojt  gelegt  unb  auf  beiben  (Seiten  fdjon  gebraten.  93ei  bem 
Sfnridjten  roirb  noer)  ein  roenig  ton  biefen  Hein  gefyacften  Kräutern 
in  Sutter  unb  fiimonienfaft  aufgeFoctyt  unb  über  bie  giföe  gegeben. 

■ 

566.  2fale  Mau  ju  fte&en. 

Sfltan  nimmt  ben  3fal,  unb  [dalägt  ihn  mit  einem  Jammer 
ober  mit  einem  Stütfe  £olj  fiarF  vor  ben  Äopf,  bi*  er  tobt  ifts 
bann  mad)t  man  ü)n  auf,  roäfdjt  ibn  gut  aud,  unb  befprifct  tfyt 
mit  SÖBeinefftg.  Dann  roirb  SBeinefftg  mit  einem  (Stütfcfcen  Suiter, 
etlichen  Lorbeerblättern,  ganjen  9tägerln,  6afj  unb  Pfeffer  aufgefegt. 
2ömn  biefcä  Fo$t,  gibt  man  ben  Slal  mit  Der  «£>aut  hinein,  beeft 
ifyn  gut  ju,  laßt  ii)n  bi$  er  ganj  auSgefotten  i|t,  Foc^en,  unb  gibt 
i^n  mit  ein  mettig  fiifcr)em  2Beineffig,  unb  mit  grüner  <ßeterftlle 
gejiert,  jur  $afel. 

567.  Slale  auf  eine  anbere  Slrt  )u  braten* 

9t\ic$bem  man  ben  5lal  gelobtet  r)at,  fctytögt  man  burc$  ben 

flopf  bedfeiben  einen  9tagel,  nagelt  Ifen  an  einen  Sifdj ,  unb  fcr)nei* 

bet  ringS  berum  am    opfe  bie  £aut  ab ,  giefjt  bie  -g)aut  oon  bem 

ganzen  Slalen  ab,  unb  Ijfilt  ir)n  nod>  auf  beben  Seiten  über  glüf)enbe 

Äofylen,  bis  man  aucr)  mit  einem  3ud)e  ba3  noer)  baran  befindliche 

<£)äutcr)en  abjicfyen  Fann,  fallet  unb  fpieft  iljn  ganj  von  oben  mit 

©albeibtättern ,  unb  Inamifc^en  mit  (Sperf;  bann  roUt  man  tytt 

15 


Digitized  by  Google 


in  ber  SRunbe  aufammen.  fdmeibet  ben  jtovf  ab.  unb  leat  ben  Slal 
auf  eine  bleierne  ec^üffrl  ober  auf  einen  €a(feroObetfel,  übergießt 
ihn  mit  Butter,  unb  gibt  ihn  in  eine  SR  obre  ober  in  einen  SBarf  ofen, 
brat  ihn,  unb  betropft  ihn  mä&renb  be$  93ratenö  öfter  mit  Sinter 
unb  ßitronenfaft.  2ßenn  er  gebraten  ifl,  fo  !ann  man  iljn  nac$ 
Belieben  mit  guter  ©lace  Überpreisen,  ober  mit  6emmelbrofem 
betreuen ,  unb  ifjm  no$  eine  garbe  geben.  üRan  legt  tyn  gan| 
\  auf  bte  ©fcflffcl,  gibt  eine  6arbeHenfauce  na$  9iro.  84  barüber, 
unb  fo  jur  Safel. 

568.  2lf  d>en  abiufieben,  bti&Uiäjen  <ui$  $?e$te 

unb  @$lei?eii- 

3ftan  macfyt  bte  gifc$e  auf,  unb  fallet  fie;  fiebet  fie  fobann 
in  bloßem  ©aljroaffer  mit  einer  ganzen  QtoieUl,  unb  einem  SBüfcfjel 
ganzen  $eterfi((enfraiit  ab.  SBenn  bte  gifetye  auSgefotten  finb,  xt>eU  • 
d;e$  am  beften  ju  bemerfen  ift,  toenn  bie  Äugen  herausfallen,  fo 
richtet  man  fte  auf  bie  S^üfiel  ober  auf  bie  Bfftette,  gibt  re$t  fein 
gefdmitteneS  55etcrfiltcnfraut  barüber,  unb  falten  (Sfftg  unb  £>el  baju. 

569.  ficteUen  bläu  abruft  eben. 

$)ie  goreHen,  welche  man  abfieben  will,  müffen  nid)t  efyer  au$ 
bem  ©affer  fommen,  al«  bis  man  fle  braucht.  SRan  WlSgt  f!e 
auf  ben  Äoof,  fdjlttyt  tynen  fönefl  ben  $au$  auf,  nimmt  ba* 
3nnere  !>erau$,  fcf>n>etft  ben  gifefc  au«,  bamit  ba«  ©litt  tyerau* 
fomme,  fvrt'fet  fogleid)  guten  SEBeinejftg  barauf,  fefct  5öajjer  mit 
6a(j  auf,  unb  wenn  e*  ftebet,  gibt  man  ben  gifety  fammt  bem  (£f* 
flg  Innern,  unb  I5ft  ihn  Darin  auffteben.  Seim  $nrt$ten  gibt  matt 
wieber  frifäjen  SßetnejTtg  barüber,  beeft  bie  gorellen  $u ,  unb  gibt 
fte,  na$  Belieben,  falt  ober  toarm,  gur  SafeL  9BiU  man  ftc  falt 
geben ,  fo  tnufj  man  fte  in  bem  6ube  abfüllen  lajfcn.  5(uf  biefe 
9lrt  bleiben  fle  f$on  bfau. 

■ 

570.  &abbei bau  ju  fod)en- 

£)eu  Sabberban,  ber  gemeiniglich  nid)t  anberä,  ate  gefallen, 
liier  befommen  ifl,  toäffert  man  einige  SRale  mit  frifefcem  ©äffet 
ab,  bamit  er  bk  meifle  Schärfe  »erliefe;  fefrt  i&n  fobann  in  einer 
Pfanne  §alb  mit  (Sfftg,  unb  tyalb  mit  SBafier  auf,  gibt  3n>iei>eln, 
Soibetren,  ganzen  Pfeffer  unb  (Sorianber  baju,  lagt  u)n  in  biefe« 
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€ube  au«focr)in,  ma<$t  eine  ©ante  mit  einem  ©hl*  Butter,  einem 
Löffel  »oU  fdjoned  9)M;l,  brei  (Sierbottem,  t>ler  (£jjloffel  t>oU  faueren 
SRabm,  unb  ein  wenig  toon  biefem  6ube,  worin  bad  gleifcfc  gefotien 
roorben;  nimmt  ferner  eine  ganje  3rotebel,  ein  wenig  fein  gefönit* 
teneS  *ßeterftlienfraut  baju,  unb  focfyt  biefeö  afled  jufammen  auf  ber 
©lut  ju  einer  6auce  ab,  rietet  beu  Sabberban  auf  bie  €d>üjfe(, 
unb  gibt  bte  6auce  barüber. 

571.  ®inen  fviffyen  £a#S  ju  fodrjen. 

9Ran  fcfcneibet  ben  $a(ty«  gu  bünnen  ©<$mfcen  auf,  fegt  ttjn 
in  frifct)e«  UBaffer,  unb  läfit  ihn  eine  2Betle  liegen,  $erna<$  wirb 
in  eine  (Safferotle  falted  2öaffcr  mit  ein  wenig  6alj  aufgefegt,  et- 
Iidje  3^>^beln  unb  eine  «£>anb  üofl  (Sorianber  baju  gegeben.  9Ran 
gibt  ben  $a<$0  barein,  läßt  tyn  eine  SCeile  fodjen,  bis  er  auSge* 
fod^t  i(r.  $ann  gibt  man  ir)n  auf  eine  6$üf[el,  gibt  (Sitronenfaft 
unb  ein  wenig  €emmelbr5feln  baju,  brennt  Butter  barüber,  unb 
\d)idt  ihn  311c  SafeL  2ßiÜ  man  ihn  f alt  geben,  fo  läfit  man  iljn 
ungefctymaljen ,  unb  gibt  guten  SGBeineffig,  $rot>encet  >  JDel  unb 
Äapern  baju. 

572.  Raufen  )U  fodyen. 

3ft  cd  friföer  Raufen,  unb  ba$  SHittelftütf  ein  paar  ginget 
birf,  fo  fpaitet  man  ed  ungefähr  ginger  birf,  fallet  e$  gut  ein,  be* 
ffreicfct  e$  auf  beiben  ©citen  mit  33utter,  unb  brät  e$  auf  bem  ftofie. 
(Sbe  e£  ganj  aufgebraten  ifr,  betropft  man  ed  noety  mit  SButter,  unb 
beftreuet  c3  mit  feinen  €cmmelcrofc(n,  bröt  c$  alöbarin  gut  au«, 
wenbet  cd  nod)  ein  paar  2M  um,  legt  e$  auf  bie  6$üf[e(,  tropft 
Simonienfaft  barauf,  unb  gibt  e$  $ur  Safel. 

573.  kaufen  gu  braten  mit  einer  Sauce. 

2)ie  €tücfe,  bte  fjierju  dn>ad  biefer  fetyn  tonnen ,  faljet  man, 
unb  gibt  ein  6tücf  SBulter  mit  fein  gefefjnittenen  3^iebeln  in  einen 
Siegel,  legt  ben  Raufen  barauf,  unb  brät  iljn  in  bem  Siegel  unju* 
gebeeft  auf  beiben  ©eiten  gana  bräunltcfct,  macr)t  fobann  eine  faure 
SRafymfauce  naefy  Wro.  80,  mit  ober  ofyne  Äapern,  wie  e«  beliebt, 
gibt  fte  barauf,  tffjt  ben  Raufen  noä)  ein  wenig  bamit  auffo<$en# 
unb  gibt  tyn  jur  Safel. 
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5*7 4*  <&ctäud)cvten  S&aufen. 

* 

Sflan  legt  einen  geräucherten  Raufen  in  laulichteö  Sßaffer,  btd 
er  aufgeweicht  ifi,  unb  ftd)  t>te  £aut  baoon  ab^ie^en  laßt  9ttan 
macht  alöbann  eine  SButtcrfauce  nach  9?ro.  79,  wo^u  man  ßatt  . 
glcifchfuppc  eine  tt>etße  gifchfuppe  ober  Ijellen  (Srbfcnfub  nehmen 
fann,  gibt  ben  (Srbfenfub  baretn,  laßt  ifyn  iiocfe  eine  Sßcile  barin 
auffodjen,  unb  gibt  tt>n  jur  Safef.  9Juf  gleite  Slrt  fann  man  auch 
anbere  geräucherte  gifche  geben. 

575.  SoreHcn,  abqefotten  unb  aefpteft. 

SRachbem  bie  gorellcn  nach  9?ro.  569  fchon  blau  abgefotten 
ftnb,  fpieft  man  fie  orbentlicl)  mit  gcfötiittenrtt  Jtrcböfchweifeln,  unb 
macht  eine  ganj  bünne  tfimonienfauce  nach  9cro.  78,  gibt  bie  go* 
rellen  barein,  laßt  fte  ein  wenig  au^fechen,  unb  ridbtet  fie  3ur 
Safel  an. 

51 G.  Sfengcc  vbet  @ceftfdf>  ju  baden. 

9Jcan  fchuppet  bie  Stenger  ab,  fdjneibet  fte  auf,  fallet  fie  gut 
ein,  tt>enbet  fte  in  ;3D?cf)l  um,  taucht  fie  in  Söaffer  ein,  wenbet  fie 
in  aufgeriebenen  Semmclbrofeln  unb  $armefanfäfe  um,  bäcft  fte 
rafch  au$  bem  ©chmalje,  gibt  fte  $ur  Safcl,  unb  eine  falte  6auce 
nach  S^ro.  92  ba$u. 

511.  Oiblnäven  @tocfftfd&,  mit  fSuttet 

abQcfd)maV}cn 

2Benu  ber  ©toefftfeh  gut  gewabert  ift,  wirb  er  in  einer  Pfanne 
mit  faltem  Sßaffer  aufgefegt,  ©obalb  er  $u  Reben  anfangt,  ficüet 
man  Um  vom  geuer,  gibt  eine  #anb  »ofl  6al$  barein,  beefet  ihn 
$u,  unb  (Afl  if)n  ein  wenig  Reben,  beflreicht  fobann  eine  ©chüffel 
mit  SButter,  belegt  ben  23oben  berfclbcn  mit  gebauten  ©emmelfchn  it< 
ten,  unb  gibt  ben  ©toefftfd)  ftücfroeife  barauf;  bie  $aut  unb  bie 
©retten  lofet  man  bavon  auö,  gibt  auch  3N>ifchen  jebe  Sage  in  33ut* 
ter  geroftete  ©emmelbrofcln,  unb  julefct  ein  wenig  Haren  (Srbfenfub 
barein;  rofkt  bann  fein  gefebnittene  j$wkMn  in  Suttcr  lichtbraun, 
gibt  auch  ©emmelbrofdn  baju,  fchmaljet  ben  ©toeffifeh  bamit  ab, 
laßt  i(m  noch      wenig  auffocf;en,  unb  gibt  if)n  jur  Safel. 
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578.  @inen  ®totfftfd>  gut  jtt  toäffern. 

SJtan  nimmt  guten  roeifien  ©tocfftfc^  (ein  8lact)ft(ch  ift  ber 
Ufte),  ftoßt  tbn  beS  SageS  öfter  in  falteö  SBafier,  unb  legt  ir)n 
lieber  auf  ein  Reinerneö  ?J3fIafter.  «gemach  flopft  man  ifm  auf 
einem  Sfmbofj  mit  einem  @ifcnr)ammer,  bis  er  anfangt,  blättricr)t 
|tt  Werben,  macht  eine  fdjarfe  .Suchenlauge,  gibt,  wenn  fte  rein  tfy 
ben  ©toeffifeh  barem,  läßt  einige  ©tunben  barin  liegen,  legt 
ü)n  bann  in  ein  frifcr)e3  Söafier,  roelcbeä  aber  nicht  gu  fatt  fer;n 
barf,  gibt  be«  Sagcö  Drei  bis  wer  9M  frifd)eS  SÖaffer  barauf, 
unb  fäfyrt  jn?et  ober  brei  Sage  auf  folcf>c  5lrt  bamit  fort;  fo  wirb 
er  r)üfcf$  weif  femt,  unb  aufgeben.  Sann  erf*  macht  man  ©e* 
brauch  baoon. 

579.  ®to<£ftfd>  in  bet  tyafiete  mit  SBef#amcIL 

Wlan  macf)t  »on  gutem  Suftertcige  eine  haftete  nach  9?ro. 
350,  roe(d)e  juoor  aufgefüttert  unb  gebatfen  toirb.  «hernach  fct)nei> 
bet  man  fte  auf,  nimmt  ba$  gutter  r)erau6,  bereitet  inbeffen  einen 
abgelochten  ©toefftfd)  nad)  9fro.  577,  unb  ,!egt  tf)n  in  eine  SRaine, 
nad)bem  afleö  häutige  unb  ©rätige  ba&on  genommen,  gibt  ein  gu* 
teö  ©tücf  53utter  baju,  ein  wenig  ©afj  unb  9J*u3fatenblütr)e,  fobaim 
eine  SBefdjameflfauce,  nimmt  ein  ©tücf  Butter  auf  eine  Dtaine,  unb 
ein  paar  Söffet  r>oÜ  fd)one$  3Rel)f,  läßt  e«  anlaufen,  gibt  eine  halbe 
SWafj  guten  ©ehmetten  barauf,  läßt  cd  unter  befiänbigem  9Hür)ren 
gut  foct)en,  gibt  ed  bann  auf  ben  ©toefftfer),  fricafftrt  it)n  mit  ein 
paar  (Sierbottern ,  unb  gibt  ir)n  mit  ber  ©auce  in  bie  ^Saftete,  ben 
(Decfel  barauf,  unb  fo  aur  Safe!. 

580.  ©toctf  ftfdj  mit  fäßem  9fa&tnfren. 

£er  ©toefftfeh  roirb  eben  fo,  roie  ber  vorige,  bebanbelr.  3n 
eine  mit  Butter  bcfct)nuerte  ©(^öjTet  legt  man  etliche  ©emmelfchnitte 
auf  ben  33oben,  bann  wirb  ber  ©toefftfeh  aufgerichtet,  bie  ©emmel* 
brofeln  bajroifchen  aber  auSgelajfen.  üttan  macht  herauf  mit  einem 
©tücfc  Butter,  einem  Söffel  ooH  SReM,  füßem  ftabm  nnb  geriebenem 
^ren  eine  bicflichte  ©auce,  gibt  biefe  über  ben  ©toeffifeh,  fct)maf$et 
ir)n  mit  ©emmelbrofeln ,  53utter  unb  feinen  3wiebeln  ab,  wie  ben 
vorigen,  läßt  il;n  noch  c'n  wenig  fodr)cn,  unb  gibt  ihn  aur  $afel. 
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581,  (Scbadenen  Srocfftfdr)  mit  »«fmtfattce» 

9Han  nimmt  föone,  gleite,  aieretftge  @tücfc  6totffifcf),  weld&e 
weber  £aut  noer)  ©raten  f)aben,  fo  t>ie(  man  brauet,  fallet  fte 
rot)  cht,  unb  um  ba6  SBaffer  am  befkn  Ijeraufyuaiefyen,  gibt  man  fte 
auf  eine  ©djüffel,  beefet  fie  $u,  unb  Pellet  fie  auf  ein  warme«  SGBaffer : 
fo  $ter)t  ftcr)  buret)  bie  2B5rme  baö  Sßaffer  beffer  r)erau$;  fo&ann 
feilet  man  baö  SBaffer  bat>on  ab,  wenbet  bic  6tütfe  in  (Stern,  bann 
in  2ftef)l  um,  unb  bärft  fte  in  6cr)malj,  maefct  eine  (Sauce  fcon 
einem  ©tücfe  Sutter,  öon  ein  wenig  Wltfy  unb  fauerem  5Raf)m,  gibt 
auct>  Tiein  gefct)nittcne  6arbeUen,  unb  ein  wenig  <Senf  barein,  laßt 
biefe  (Sauce  gut  auffocr)en,  unb  gibt  fie  fobaun  über  ben  gebaefenen 
©torfflfcr). 

58£*  Sröfdtje  ju  Imcfctt. 

5tadjbem  bie  gr5fcr)e  gehörig  ge^ufct  unb  gewaffert  worben, 
fcfcnetDet  man  üjnen  bie  »orberen  Saften  nod)  ab,  ftetft  bie  beiben 
lauteren  ttmnantcr,  faijet  fie  gut  ein,  unb  lagt  fte  eine  SOBeilc  im 
©afoe  liegen.  2Benn  man  fie  baefen  will,  wenbet  man  fte  im  9flef)l 
um,  taud)t  fie  in  aufgeflopfte  <5tcr  ein,  beftreut  fie  mit  feinen  Sem* 
raelbrofelu,  batft  fie  rafer)  au«  bem  ©ct)mal$e,  unb  gibt  fte  jur  Safe!. 

583.  ffröfd&e  in  Vetoftlienfauce. 

9iact>betn  bte  grofdt^e,  wie  bie  migen,  jubereitet  finb,  fiebet 
man  fte  in  @al|waffer  ab,  aber  nur  fo,  baß  fte  einigemal  auf' 
Wallen;  man  uadfet  fobann  eine  (Sauce  mit  einem  (Btütf  bittrer, 
einem  £5ffel  Boll  SWefyl,  unb  einer  £anb  t>ofl  jungen,  fein  gefcfcnit* 
tenen  *Peterfi(tenfraut$,  bann  ein  wenig  (Srbfenfub,  gibt  bie  grofcr)e 
barein,  lägt  fte  nod)  ein  wenig  bamit  auffoct)en,  unb  gibt  fte  gur 
SafcL   2)e5|(etc^en  fann  man  au#  eüte  Simomenfauce  nad)  9lro. 

78,  ober  eine  gricajfee  nad)  9Rro.  68  barüber  geben,  wie  ed  beliebt 

- 

584.  (BcfMte  ®d)neäen> 

SWan  nimmt  auf  breujig  €$necfen  ein  I)al6e6  fßfunb  Butter, 
treibt  biefe  flaumig  ab,  wäfcfy  unb  grätet  ein  Biertefpfurfb  ©arbel* 
ta  fauber  au«,  fönrfoet  fte  fel?r  fein  jufammen,  unb  rübrt  fie  au* 
unter  bie  Butter,  gibt  ein  wenig  Sola  unb  SRuefatenblürtje  baju, 
bann,  nadjbem  man  bie  Sdjncrfen  unb  beren  £au*cr)en  lud)  9?ro. 
585  rein  gepu&t  l)at,  füllt  man  ein  wenig  t>on  biefec  abgerührten 
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SButtet,  baim  bii  6*«*,  wb  wieber  fr  viel  $tr|ter  ein«  richtet 
c«  auf  bie  Sgfiffer,  unb  f*M  «°$  in  eine  föof)re  ober  in  einen 
©atfofrn,  bte  fle  anfangen  au  braten.  $ann  gibt  man  fte  §ur  5£afeL 

585.  ©anje  edfjnecf  en  in  Käufern. 

2ftan  fefct  ©djnecfett,  fo  ine!  man  brauet,  im  falten  Sajfct 
au,  unb  täfit  fte  barin  wei$  Fo$en.  SBcnn  bie  platten  ober 
2)erfel  aufgeben,  fo  nimmt  man  We  6^nerfen  t)erau$,  lofet  ibnen 
bie  <5c$roeifem  ab,  pufct  fte  aderig,  gte^t  tr)ncn  baS  braune  £5ut< 
d)cn  ab,  fdpnetbet  üon  vorn  bie  6vu)e  weg,  unb  nimmt  ben  6ta* 
ct>tl  t)erau6,  ftreuet  eine  £>anb  voll  6a(g  barauf,  reibt  fte  bamit, 
baf  bad  £ct)leimige  bavon  fomme,  unb  fpült  fle  mit  frifefcem  2öaf* 
fer  ab.  9ttan  nimmt  fobann  ein  gute«  @tüd  23utter  na$  SBerbait* 
nii  ber  mehreren  ober  wenigeren  €$netfen,  etroa*  €emmelbrofcln, 
fein  gefömttene  3»iebeln  unb  timonienftaleit,  toie  audt)  6alj  unb 
(Eitronenfaft,  mifd?t  biefe«  gut  untereinanber,  pufct  hierauf  bie  £5u* 
fer  rein  im  SBaffer,  unb  reibet  fte  tn  Salj  ab;  nimmt  aldbann 
ein  93röcfel  von  ber  abgemtfebten  ober  abgefneteten  93uttermaffe, 
gibt  e6  in  ba6  £äu*cfyen,  bar  üb  er  eine  Scfynecfe,  Unb  oben  trieb  er 
ein  Srotfel  von  ©utier  barauf.  Söenn  bie  6c$netfen  alle  fo  ein* 
gefüllt  ftnb,  fo  gibt  man  fte  auf  eine  6djnetfenpfanne,  ober  auf 
eine  bleierne  ©Düffel,  fleOt  ßc  auf  eine  Olut,  ober  in  eine  ftobre, 
ISfjt  fic  aufbraten,  unb  legt  fte  fobann  auf  ein  6auerfraut,  ober 
gibt  fte  eigen«  für  ft$  im  SafeL 

586«  ®d>necfeti  jit  einem  $adf)id» 

%u$bem  bie  <Scr)netfen,  roie  bie  vorigen,  gepufct  unb  zubereitet 
finb,  nimmt  man  beren,  fo  viel  man  braucht,  roie  aud>  ©arbeüen, 
3 wiebeln  unb  £imonienfci)alen ,  auet),  wem  ed  Uliebt,  ßnobfaud) 
barunter,  fd^neibet  aOed  biefe«  mit  einem  6$neiDemefier  reefrt  fein 
au  einer  garce  aufammen,  roflet  ein  roenig  ©emmelbröfedt  in  vieler 
Butter,  gibt  ba$  3ufammengefd^ntttene  baju,  Hnb  fußet  ed  fobann 
in  bic  Käufer,  läßt  foletje*  in  benfelben  ein  roenig  auffo$en,  unb 
gibt  fte,  roie  bie  vorigen  jur  $afel.  fann  man  biefe6  ^ad^id 

auf  einem  SeUer  aur  $afel  geben.  £at  man  breifig  Scheden,  fo 
fann  man  immer  vier  Sotr;  ©arbeitet,  unb  a$t  £ot&  Sßutter  baju 
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SÄan  ftebet  (Sdmecfen,  fo  t>tel  man  beren  braud&t,  unb  tnifct 
fte  na$  9tro.  585,  lofet  aber  befonberS  bie  Sc&weffeln  ab,  mtfc&t 
fein  gcfcfynittene  Ijarte  (Sietbotter  unb  3roiebeln  barunter,  maefct  ftc 
mit  (Sffig,  Del,  Safj  unb  Pfeffer  an,  unb  gibt  fie  falt  jur  Safel. 
*Wan  fann  aucf>  frifdj  aufgeriebenen  Ären  baju  geben. 

-    588.  <&d)nedemvüvfte. 

9J?an  nimmt  gute  fette  Scfynetfen,  fo  fciel  man  beren  braucht, 
ftebet  unb  pu^t  Re  fauber,  r)acft  fte  mit  3wiebeln,  Sart>eflen  unb 
etwaä  Schalotten  fo  Kein,  als  man  etwas  jii  geberwürften  r)acft, 
unb  gibt  aud)  um  einen  tfreujer  abgefdjälte,  unb  in  W\\ti)  getaufte 
Semmel  barunter;  bann  treibt  man  ein  SBtertelpfunb  53utter  mit  • 
einem  (Singeriibrten  »on  fcier  (Stern  ab,  unb  wenn  biefe«  gut  r>errüt)rt 
Ift,  fo  rut)rt  man  auety  bte  getieften  ©e^neefen  barunter,  fallet  unb 
pfeffert  fie  gut,  unb  füllt  fte  in  53ratn?ur(ib5rme  ein,  brät  fte  auety 
auf  Dem  Ulofte  ober  auf  ber  §lmuletlpfanne,  unb  wenn  fte  auf  bei* 
ben  Seiten  bräunltd&t  ftnb,  richtet  man  fte  «auf  ©emüfe  ot>er  auf 
eine  Sljfiette  an.  Unter  biefe  Surftfülle  fann  man  auc$  tfaryfen* 
3Kildj  nehmen. 

589.  Stfdntnirfrc       ntarf)f «. 

Sftan  mad)t  eine  gute  gtfcfyfarce  nacr)  9fro.  531  fcon  rofjem 
gifc^fleifc^e,  lofet  bie  ©räten  aud,  l)acft  unb  ftojjt  ed  mit  eingeweiety* 
ter  Semmel,  einem  StM  53uttcr,  ein  wenig  3wiebeln,  $eterfilien* 
fraut  unb  einem  (Stngerübrten  ^n  brei  ober  »ter  (Stent  redjt  fein 
gufammen,  gibt  aud)  atemltd)  »iel  Salj  unb  Pfeffer  barauf,  madr)t 
biefeö  ©einenge  mit  ein  wenig  2Baffer  an,  fo,  baß  man  ed  nadj 
Slrt  ber  SBratwürfte  etnfüöen  fann.  *D?an  ber)anbelt  Übrigend  biefe 
SBürfte  bei  bem  traten,  wie  bie  vorigen,  unb  gibt  fte  $ur  Safel. 

590.  Äarbpnnbnt  *vn  ®tf<$en. 

*D?an  madr)t  eine  gifdf)farce,  wie  »orr)er  gemelbet,  fcon  gife§* 
fleifcfy,  3wcbcln,  £imonienfd>alen,  eingeweihter  (Semmel,  unb  eU 
nem  (Sin gerührten,  mit  Salj  unb  Pfeffer.  SBenn  biefelbc  ganj  fein 
gebatft  unb  geftoffen  ift,  formirt  man  au6  ber  garce  tfarbonaben* 
pefe,  wie  bie  »om  flalbfleifcfc  subereitet  werben,  gibt  tynen  auc$ 
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bie  ©eftaft  fcott  garcc,  nid  wenn  ein  S3ein  baran  Ware,  wenbet  bie 
Äarbonaben  fobann  in  jerlaffener  Butter  unb  in  feinen  6emmelbrofeln 
um,  brät  fte  auf  bent  9tofie  ober  auf  einer  Slmulettpfanne,  unb  gibt 
fie  jur  Safel.  53et  Verfertigung  biefer  Äarbonaben  fann  man  f$ö* 
nee  9D?er)l  barauf  ftäuben. 

.  *  • 

591.  (Sitten  <Sdt)legeI  ober  £afen  fcon  $ifdf>farce. 

5ftan  macfyt  bie  gifctyfarce,  wie  vorder  gemelbet,  ftäubt  Wltfyl 
auf  ein  Sret,  unb  formirt  biefe  garce  $u  einem  6$legel  ober  ju 
einem  £afen.  Sflacfct  man  einen  (Siegel,  fo  bilbet  man  if>n  wie 
einen  flal6efd;lege(.  6tatt  bee  6d?weifee  fteeft  man  eine  SBurjet 
»on  ©cüerie  ober  oon  $eterfi(ie  barein;  jtatt  bee  33eineö  fteeft 
man  t>on  rücf  warte  eine  $ngefcr)nittene  gelbe  9iübe,  in  ber  (Stfirfe  . 
eined  Seine,  hinein,  überprctdt)t  ben  Siegel  anfange  mit  einem 
(Sierbotter,  überbrat  il)n  in  ber  Sföfyre,  beßreicfyt  if)n  julefct  mit 
S3uüer,  unb  mad)t,  wenn  er  auegebaefen  ift,  eine  Sauce  *>on 
fauerm  Stonm  naefc  SKro.  50  barüber.  9flacf)tman  einen  £afen 
bat>on,  fo  fkeft  man  auf  ben  dürfen  beefelben  feine  Simonienföalen, 
unb  bäeft  ifyn  be£gleicr)en. 

59$.  Jvrtrccfpctfc  in  $)unft  aufgefangen. 

9J?an  mad)t  bie  garce,  wie  fcfyon  gemelbet,  fcon  $wei  *ßfunb 
gifdjfleifdj.  ©obalb  fie  reetyt  fein  gefjaeft  unb  geftoffen  ift,  »errüt>rt 
man  fie  nod>  mit  t)ier  (Stern  unb  einigen  Coffein  »od  faueren  9tar)m, 
furniert  fobann  ein  Stfobcl  mit  23utter  aue,  füllt  bae  ©erübrte  hinein, 
fefct  ee  in  fiebenbeö  SBafier,  uut>  la£t  ee  fo  lange  fteben,  bie  ee 
ganj  aufgegangen,  ftür$t  ee  fyeraue  auf  bie  6d)üffel,  giefct  nadj 
Belieben  eine  fuße  ober  fauere  Ütafymfauce  barüber,  unb  gibt  ee 
jur  Safel. 

593.  $ed>ten«  ober  SHcqnettvaut  mac&en, 

9flan  bünftet  gutee  ©auerfraut  mit  fein  gefcr)niüenen  3wiebefa 
in  Sdjmafy,  ftäubt  ein  wenig  5Hcf)l  barauf,  unb  laßt  ee  mit  ein 
wenig  gleifdtfuppe  einfocr)en,  nimmt  bann  ein  ober  $wet  (stücfe  ge* 
baefenen  #ed&t,  I5fet  bie  (Briten  aue,  unb  jupft  bae  bratige  ober 
fleifctyge  6tütf  baoon  fein  auf;  bann  treibt  man  ein  Duartel 
faueren  9iar;m  mit  bret  ober  oier  (Sierbottern  ab,  nimmt  eine 
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mit  ©utter  beflricfyene  (Edjüffef,  gibt  etfl  eine  Sage  $raut,  bann 
eine  Sage  gifcf),  unb  herauf  ein  paar  S5ffel  *oH  von  bem  abge* 
rührten  Stotym  bandet,  unb  fo  fäfcrt  man  fort,  bie  aUc«  eingelegt 
ifi,  fefct  e6  fobann  in  bie  9? obre,  unb  lägt  es  ein  rcenfg  auffocfcen. 
2)e$gleic$en  fann  man  au#  flatt  beS  gifcr)e$  flogen  wn  ÄarpfcH 
nehmen,  unb  auf  gleite  8rt  bamit  »erfahren. 


VttfäfUbtnt  (Gattungen  «Jttilit)  -  JH^l^lfpeifett  * 

3U  mad)OK 


594.  Srudge^ogenen  9EeWfrtu&e]f. 

9ttan  nimmt  ein  fjalbeö  *ßfunb  Stfer;!  auf  ein  ftubelbret,  fcfctagt 
gwet  (Skr,  unb  von  einem  (St  baä  SBeiße  batein,  nimmt  ein  €tücf* 
cfyen,  n>te  eine  9?uß  groß,  gerlaffene  33utter,  etmaS  6afy,  unb 
Übrigend  nod)  ein  roenig  lauwarmes  SBajfer,  macfyt  bamit  einen 
2>ig  eben  fo  feft  an,  roie  einen  ©utterteig,  roaljet  btefen  $efg  un* 
ter  ben  £änben  fo  gut  al6  mogltcf)  ab,  bis  er  re$t  fein  roirb,  fernlägt 
fr)n  fobann  in  ein  %uä)  gut  ein,  baß  er  nic^t  trocfen  wirb,  unb  ' 
erWlt  ifnt  ein  roenig  roarm;  Augleid}  breitet  man,  roenn  er  eine 
r)albe  <5tunbe  geruhet  r)at,  ein  faubereS  £ucr)  über  ein  Äiffen  ober 
über  einen  Stfcf),  roaljet  »om  Anfange  ben  $eig  ein  wenig  auS,  unb 
bann  gießen  sroei  $erfonen  mit  betoen  «^Snben  ben  $eig  ganj  ge* 
ma$  tjoneinanber.  3Ran  legt  i^n  fobann,  roenn  er  in  ber  9Ritte 
fein  fj!,  auf  baS  ausgebreitete  $ucf),  unb  jreljt  Hjn  notfy  ringsherum, 
fo  fein  als  möglich,  ganj  gemaety,  bamit  er  nid^t  9ttjfe  ober  Soctycr 
befomme.  (Stgenrlidj  fotlte  er  fo  fein  roerben,  baß  man  eine  ©etyrtft 
babnrd)  (efen  fann.  3Ran  läßt  bann  ben  $eig,  roenn  er  fein  genug 
iji,  ein  roenig  abtrorfnen,  beftreiefot  ifyn  hierauf  mit  jerlaffener  Butter, 
unb  fobann  roieber  mit  fauerem  $Rabm,  fireuet  feine  ©emmelfcr&fein 
bar auf  rollt  üm  fonadb  aatu  loder  aufammen .  beitretest  eine  9£aine 
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ober  einen  Siegel  mit  Satter,  gibt  ben  6 (rubel,  wie  eine  Schnede 
ptfammen  gewunben,  barem ,  gieft,  je  nncr)bem  ber  Strubel  groß 
ift,  ein  3N5fel  ftebenben  SRahm  baran,  ftellt  ihn  fobann  in  eine 
9tot)re,  ober  gibt  unten  unb  oben  ®lut,  laßt  ihn  furj  einbraten, 
unb  gibt  ihn  fammt  ber  9laine,  ober  rein  abgetöfet  unb  ausgehoben, 
auf  einet  Schüffei  $ur  Safel.  Statt  Semmelbröfeln  fann  man  aud> 
©rie$  in  SButter  gerötet  barein  geben. 

595«  Äreböfr  rubel. 

SDcan  macht  einen  Strubeltetg  nach  9lro.  594,  fliegt  ihn  auch 
auf  gleite  Slrt  au$,  macht  ein  t)albe$  $funb  Ärcbdbutter  nach  dito. 
21,  unb  ein  toebafcfcottel  nach  SRro.  19  »on  fecb«  Giern,  fäneibet 
auch  jwanjig  Jtrebefchweifeln  ganj  flein  auf,  treibt  ein  SBiertelpfunb 
Sutter  ab,  unb  ba6  Schottel  nebfl  ben  gelittenen  Schroelfeln 
barunter,  gibt  auch  3\idtt  barein,  nimmt  roieber  ein  SBiertelpfunb 
JhrebSbutter,  ^erlägt  fie,  unb  überftreicht  ben  Strubel  bamit,  treibt 
auch  in  bie  flrebabutter  unb  in  ba$  Schottel  um  jroei  Äreujer  in 
SHilch  geweichte  Semmeln,  jwei  Gier  unb  $wei  Dotter  barein, 
ftreicht  herauf  biefe  abgetriebene  güfle  ganj  bünn  auf  ben  Strubel, 
rollt  if)n  tote  ben  vorigen  gufamraen,  legt  ihn  begleichen  wieber  in 
eine  Utaine,  welche  mit  Jtreböbutter  beftrichen  ift,  gibt  fügen  fteben« 
ben  9Raf)tn  unb  3udex  barein,  macht  unten  unb  oben  ©lut,  unb 
gibt  i()n,  wenn  er  fc&one  Stommeln  t)at#  jur  Safel. 

596*  SHeiSßrubel. 

Der  Strubel  wirb  wie  gewohnlich  gemacht,  ausgesogen  unb 
mit  Butter  überftrichen ;  $ur  güUe  wirb  ein  Sßiertelpfunb  föete  in 
•äftileh  aufgcfocht,  bid  er  ganj  weich  ift,  bann  mit  einem  SBierteU 
pfunb  23utter  abgetrieben,  unb  noch  (Ster  unb  jwei  Dotter,  eine 
»£>anb  ooO  gewafchene  Weinbeeren,  wie  auch  3U£fa  unb  3tamet 
barein  gerührt.  S93enn  bie  güOe  bereitet  ift,  ftrei^t  man  fte  einen 
ginger  bicf  auf  ben  Strubel,  rollt  benfelbcn  &ufammen,  gibt  ihn  auf 
eine  mit  Butter  beftridjene  blecherne  Schüffei,  unb  ein  wenig  fügen 
9taf)tn  barein,  (teilt  ihn  in  eine  9ft>hre,  lägt  ilm  anlaufen,  unb 
gibt  ihn  mit  3u<fa  beßreut  jur  Safel. 

9\ß  *♦  ivtarrfrniof  i« 

Der  Strubelteig  wirb  eben  nach  9cro.  594  gemacht  tmb  aud* 
Ö^ogen,  unb  fobann,  wenn  er  ahgetrocfnet  ift,  mit  Sutter  beziehen. 
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2)ann  roerben  fecfc«  Sott)  fein  geftoffener  3u<fer  ttnb  fec&d  (Sierbotter 
flaumig  abgetrieben,  mit  einem  Söiertelpfuno  Hein  gefcr)nittenen  Wlaxt, 
auct)  »ier  £otl)  Hein  gcfc^ntttenen  (Sitronat  barunter  gerührt,  unb 
tton  bret  teierflar  ber  €dr)nee  barein  gett)an.  $>iefe  gfifle  ftretc^t 
man  bann  auf  ben  ©trübet,  rollt  ir)n  aufammen,  gibt  it)n  auf  eine 
mit  ©utter  befiri^ene  ©Rüffel,  ein  roenig  fügen  SRafjm  barauf,  läßt 
it)n  in  ber  fööhre  auflaufen,  unb  gibt  tr)n  fobann,  roenn  er  gebacfen 
ift,  mit  3ucfer  beftreut,  aur  Safel. 

598*  @inen  ©trufrel  mit  Wepfeln  QefüUt. 

ÜJkn  macfyt  ben  ©trubelteig  nad)  Stfro.  594,  jiel)t  t^n  aucl) 
au$,  unb  lägt  it)n  abtrocfnen.  3nbefjen  brät  man  gute  Slepfel, 
nimmt  bie  Schalen  unb  bie  Jterne  bat)on,  unb  ba$  Ucbrige  treibt 
man  mit  fecr)S  Sotb  «Butter  ab,  gibt  ein  SBiertefpfunb  rein  getragene, 
Heine  unb  große  föoftnen  baau,  \>on  einer  Zitrone  fein  gefd)nitrene 
©dualen,  unb  fcd>6  ober  adt)t  ßotf)  ^udex.  3ft  ber  £etg  abgetroef* 
net,  fo  ftreict)t  man  biefe  abgerührte  güHe  einen  9)?efferrürfen  bief 
barauf,  rollt  ben  (Strubel  aufammen,  gibt  it)n  in  eine  JRaine  ober 
in  eine  (Jafferofle,  rote  auefc  ftebenben  Sct)metten  ba$u,  bafj  er  barin 
ftyreimmt,  frreut  ßuefer  barauf,  unb  gibt  ihn  in  eine  r)eifje  $öfjre, 
ober  oben  unb  unten  @Iut,  unb  fdjieft  ft)n,  roenn  er  no$  ganj 
fafttg  ift,  jur  Safel. 

599.  Sopfer*  vbet  ßuarffhrubel. 

£er  Stritte!  roirb  auf  vorige  2lrt  gemalt,  ein  Sßiertefpfunb 
S3utter  mit  einem  r)alben  5|3funb  Sopfer  ober  Duarf,  bann  einem  ' 
SBtertelpfunb  aufgeriebenen  *ßarmefanfäfe  abgetrieben,  mit  oier  (Sier* 
bottern  unb  einem  ganzen  <5i  gut  abgerührt,  auf  ben  Strubel  ge* 
jirid)en,  unb  biefer  fobann,  wenn  »orfyer  ber  £eig  gana  mit  (Stern 
bcftrtd>cn  ift,  gufammengerollt,  auf  beiben  Seiten  gut  aufammen  ge* 
brütft,  unb  in  eine  Pfanne  mit  ftebenbem,  t)inlänglicr)  gefa^enem 
SBaffer  gelegt,  gut  aufgefotten,  baö  Gaffer  rein  abgefeiber,  unb  ber 
Strubel  auf  eine  mit  33utter  bcftrid&ene  Scfyüjfel  gelegt,  roieber  mit 
S3utter  überfhietjen ,  mit  *)3armefanfäfe  beftreut,  in  ber  Diofyre  ein 
roenig  überbaefen,  unD  gut  $afel  gegeben. 

600.  ®bt>cvlat>efizubeL 

2)er  Strubelteig  roirb ,  roie  alle  vorigen ,  »erfertiget  unb  au«* 
geaogen,  bann  fect)6  Zoll)  3"**«  unb  fe$$  (Sierbotter  abgetrieben, 
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fed^d  Sotlj  fein  gePofffnc  ÜHanbeln  barunter  gegeben,  jwet  Safein 
gute  Gfyocolabe  aufgerieben,  imb  nebft  bem  <5d)nee  fron  ttier  (Sierflat 
baruntcr  gerübrt.  3ft  ber  6trubelteig  abgetrotfnet,  fo  ipirb  er  mit 
SButter  befirid&en,  unb  bie  gülle  einen  SHeffenürfen  bief  barauf  ge* 
ftridjen.  £er  ©(rubel  wirb  hierauf  totfer  gufammengeroUt,  unb  auf 
eine  <S$üffel  ober  in  eine  9taine  gelegt,  welche  mit  93utter  beftrietyen 
tft,  ein  wenig  jiebenber  JRabm  unb  3u(fcf  barüber  gegeben,  unb 
mit  aufgeriebener  ßbocolabe  beftreut,  fobann  in  ber  9^or)rc  gehörig 
gebatfen,  unb  fogleidj  $ur  Safel  gegeben. 

601.  ©rnij  orfctnärc ,  aufgegangene,  übet 
bapetifd)e  Qampfnubcln. 

9J?an  nimmt  fctyoneS  2ßeifcenmel)l  tu  einen  tiefen  Siegel,  ober 
in  eine  (Scfcüffel,  fo  wcl  man  für  $wolf  $erfonen  nötl)tg  au  baben 
glaubt,  jteüt  biefe$  au  einen  »armen  JDrt,  bid  e6  ganjlid)  über* 
fragen  ift,  maefct  in  ber  s3ftitte  bcö  3M)lS  ein  £0$,  gibt  bret 
ober  sier  Toffel  »oll  gute  @erm  ober  «ipefen  hinein,  madjt  bann 
mit  laulidjter  Wlilti),  worin  man  ben  ginger  gut  leinen  fann,  ein 
Kampfe!  ober  einen  wetdjen  Seig  an,  läßt  biefe«  eine  ÜBeile  fteljen, 
bis  er  gut  aufgegangen  ift,  nimmt  fobann  ein  €tücf  53utter,  fo 
groß  alö  ein  (St,  lagt  fte  aergeben,  unb  nimmt  Übrigend  (auwarme 
SWilcft  unb  ein  paar  Gier,  unb  maefct  ben  Seig  »ollfommen  bamit 
an,  jebod)  nid)t  au  weid)  unb  ntefet  gu  feft,  fo,  baß  er  einem  toxi* 
d)cu  23robtefg  ähnlich  wirb,  fd)lcigt  il)n  ab,  fallet  i()n  gan$  wenig, 
unb  läßt  tfm,  gut  jugebeeft,  an  einem  warmen  JDrte  (leben,  bamit 
er  aufgebe.  (Sobalb  er  auftuge^en  anfangt,  beftäubt  man  ein  Wu* 
belbret  mit  fefconem  SDie^l,  unb  treibt  bie  Rubeln  barauf  in  beliebi- 
ger ©roße  au3;  nur  fmb  fte  für  £errf$aften  je  fleiner,  befto 
fd)trfltcfyer.  Stnb  fte  bann  auf  bem  93rete  wieber  gut  aufgegangen, 
fo  fefct  man  in  einem  Siegel  ober  in  einer  (SafferoÖe  ein  6tucf  But- 
ter, wie  ein  (§i  groß,  auf,  unb  gibt  gute  fuße  SJftlcfc  barein.  SÖenn 
bie  Rubeln  Hein  ftnb,  fo  barf  bie  SHild)  niefct  über  einen  SBtertel* 
3ofl  tief  \m\  ftnb  bie  Rubeln  aber  etwa«  große*,  etwa  wie  eine 
3wefpfennfgfemutel  groß,  fo  fann  bie  Wlilä)  etmaö  tiefer  femt.  6inb 
bie  Rubeln  gut  aufgegangen,  fo  barf  man  bie  9JJi(cfy  ftebcnb  werben 
laffen,  cr)c  man  bie  Rubeln  hineinlegt;  ftnb  fie  aber  nur  wenig 
aufgegangen,  unb  nod?  f$wer,  fo  legt  man  (le  nur  in  lauwarme 
2Bil$,  betft  fte  mit  einem  pajfenben  CDerfel  gut  $u,  legt  au$  nod^. 
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$ur  SBorforge  um  bett  fRanb  be«  Werfet«  ein  feuchte«  $u<$,  bamit 
fein  2)unfi  Ijernuflftcigen  fann,  fefct  bie  Rubeln  auf  eine  ßarfe  ©tut, 
laßt  fie  »cm  Anfange  ganj  ftarf  fteben,  aber  ohie  fie  aufoubeefen, 
I)ord)t  von  außen  barem,  unb,  Wenn  man  fjort,  baß  bie  Wild) 
balb  eingebraten  tfl,  verringert  man  bie  ®lut,  baß  fie  nur  noc$ 
Iangfam  baumeln  befommen.  SQBenn  bie  Rubeln  Hein  ftnb,  unb 
eine  ffiiertelflunbe  gebraten  fyaben,  fo  ftnb  fie  gewiß  fertig;  bann 
Pellet  man  fie  von  ber  ©lut,  beefet  fte  auf,  bebt  fte  mit  einem 
9tubelfd>eerer  orbentlt$  Ijeraue,  unb  gibt  fte  jur  Safei 

60«.  (Sine  nvä)  heftete  ©athillg  Mit  bäuerlichen 

1>am\>fnubeh\. 

9Han  nimmt  f$5ne6  SKunbme^l,  ebenfalls  fo  viel,  ald  man 
nötyig  au  ^aben  glaubt ,  für  awolf  ^erfonen  ungefähr  ein  fßfunb, 
f^eOt  e«  warm,  folget  e$  gang  wenig,  gibt  bann  brei  bis  vier  @ß* 
l&ffel  voll  gute  #cfen  in  einen  £afen,  wie  auefc  ein  &  unb  vier 
©erbotter  barefn,  vier  £otf)  gerlaffene  Söutter,  unb  übrigen^  gute, 
laue,  füße  Wilty  ober  JRafjm,  quirlt  biefeä  alles  mit  wenig  6al$ 
gut  miteinanber  ab,  ma$t  fogleicfc  ben  $eig  mittelmäßig  feft  an, 
unb  läßt  ifyn  an  einem  trarmen  Drte  ein  wenig  aufgeben;  ftaubt 
ferner  Stfe^l  auf  ein  S3ret,  ma$t  ganj  Heine  Rubeln,  wie  eine 
Heine  Fhtß  groß  baraud,  läßt  fte  an  einem  temperirten  Drte  (mit 
einem  £u$e  bebeeft)  fielen,  unb  fe>t  bann  einen  flauen  Siegel  mit 
einem  (Erücf  93utter  auf,  unb  gießt  einen  SSierteljoll  tief  fußen  SRabm 
mit  einem  6tücf  3urfer  nebft  ein  wenig  gefiojfener  Stenille,  welche 
man  aber  aud)  audlaffen  fann,  barein,  gibt  fobann,  wenn  oü*c$ 
jufammen  auf ftebet ,  bie  Rubeln  ganj  geräumig  barein,  beeft  fle, 
Wie  bie  vorigen  gut  $u ,  unb  laßt  fte  eine  Heine  SBiertelßunbe  lang 
formen;  l)ort  man,  baß  fte  fd)on  in  Söutter  braten,  fo  nimmt  man 
fte  von  ber  @lut,  unb  Ijebt  fte  mit  einer  6cJ)aufel  fyerauö.  SBenn 
fte  flarfe  JRaumeln  baben,  fo  ma$t  man  eine  befonbere  Sauce  mit 
Vier  (Sierbottern  nebft  einem  Heinen  Toffel  voll  SRe|(f  ffißem  fRofym 
unb  ßuefer,  läßt  biefeG  unter  beftänbigem  fRü^ren  auffodjen,  unb 
gibt  e*  über  bie  Rubeln,  ober  auf  eine  Bffiette.  Wlan  fann  au$ 
fiatt  orbinärer  S3utter  Jtrebebutter  nehmen. 

603.  $luf£eqan$cne  ober  £ampfmtbelst  mit 

Ärebfen  qefMt 

£er  £etg  wirb  bierju  eben  nad)  9iro.  602  gemalt;  bann 
treibt  man  ein  Siertefyfunb  Äreböbutter  mit  einem  äreb*f$ottel  t>on 
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(Stern ,  etlichen  fein  gtf^ttittenctt  tfrebdföweife (n ,  otar  Sott)  3utfer 
unb  t>icr  (Sterbottern  ab.  Senn  btefed  gufanunen  gut  abgerührt  ifr, 
wirb  ber  Seig  auf  einem  mit  93? eM  betreuten  33ret,  einen  Keffer* 
rürfen  btcf  auSgewaljer,  bie  abgetriebene  güUe  barauf  gegeben,  glei<$ 
au*einanber  geftriefcen,  unb  ber  $eig  wieber  bei  ber  SWttte  aufamraen 
geflogen;  fobann  fliegt  man  mit  einem  flelc&glafe  ober  fonf*  mit 
einem  «Wobei  Rubeln  in  beliebiger  ®roße  au«,  gibt  fle  alle  lieber 
auf  ein  mit  SWebl  beftfiubte*  93ret,  beeft  fie  mit  einem  2ud)e  au, 
unb  läßt  fie  an  einem  warmen  Orte  gang  gehörig  aufgeben.  Senn 
fie  aufgegangen  finb,  gibt  man  in  einen  Siegel  ober  in  eine  Sofft» 
rolle  Ärebdbutler,  3ucfer  unb  fußen  9cafym  in  oorgemelbeter  0uan* 
tität,  legt  bie  Rubeln  barein,  unb  fo$t  fie  auf  (tarier  ©lut  (gut 
jugebeeft)  ab.  6inb  fie  p  twtfen  etngefocfct,  fo  maei)t  man  eine 
©auce  &on  oier  (Sieroottern ,  einer  SBiertelmaß  fußen  fRabm,  einem 
©tücf  Jtrebebutter  unb  etwad  3U^#  unü  sur  Sofft 

004.  tDuftiteitmsfceftt. 

.  ^ierju  wirb  eben  wieber  ein  foicfccr  Setg,  wie  nact)  9?ro.  6Ö2 
angemaßt,  nur  baß  man  fiatt  gewöhnlicher  93utter  jum  Slnmacfyen, 
tfrebSbutter  unb  ein  ©tücfdfjen  ^ndtx  nimmt;  fonfi  aber  werben 
bie  Rubeln  in  gleicher  9lrt  unb  ©röße  »er fertigt.  SBeim  flod&en 
nimmt  man  eine  gan$  flache  (SafferoXIe,  ober  au$  nur  eine  blecherne 
Scfcüflel,  gibt  beögletc&en  einen  SBierteljoa  tief  füßen  fRafjm  unb  ein 
Stächen  S3utter  baju,  tr)ut  bie  Rubeln  tynefat,  übeTftreut  fie  bann 
»on  oben  btcf  mit  3ucfer,  unb  läßt  fte  in  einer  ger)eifcten  «Rofjre 
formen ;  (te  muß  aber  ni$t  $u  fer)r,  unb  nur  fo  beiß  fetyn,  baß 
ber  Sudet  *on  °&en  *)er  f<Wfl  golbgelb  wirb.  6inb  fie  aber  in 
einem  Siegel  ober  in  einer  (SafferoHe,  fo  fann  man  aud)  unten  unb 
oben  @lut  geben;  bo«J>  unten  me$r,  ald  oben.  $iefe  Rubeln  »er* 
ben  bann  aflcmal  beffer ,  wenn  man  fie  gleich  mit  bem  ©efefcirr, 
worin  fie  gebebt  finb,  jur  3eit  auf  ben  $ifcj>  gibt,  ba  auf  bem 
8  oben  bie  Wld)  eingebt  ifr. 

605.  Zop f et  s  übet  Stuattnubehx  mit  SWaljtm 

SJcan  nimmt  eine  gute  SWaß  Sotfer  ober  Ouarf,  brüeft  biefen 
mit  einem  £u$e  gut  au«,  bamit  baS  Söaffer  rein  baoou  fommf, 
gibt  Üjn  in  eine  tiefe  ©c&üjfel,  treibt  tlm  nebft  einem  Stücfe  Butter 
ofcet  @$mal$,  eine  fiatfe  FÄuß  groß,  mit  einem  äoefclöjfel  fein  ab, 
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unb  fdjlägt  fobann  vier  (gierbotter  unb  jwei  ganje  (Sier  baran.  3ft 
ber  Duarf  fefjr  trotfen,  fo  barf  man  wol)l  nod>  ein  paar  @ier  barcin 
fd)lagen;  ifl  er  aber  ganj  naß,  fo  nimmt  man  lauter  Dotter  patt 
ganzer  Hier,  fallet  fie  gehörig,  unb  mifdjt  fd)one$  9ftel)l  barein,  baß 
ber  £etg  fo  feft,  alö  ein  aufgegangener  Hefenteig  wirb,  ftaubt  bann 
fd)öne$  Wlety  auf  ein  93ret,  unb  waljet  ben  $eig  pngerbief  au«, 
fcfynetbet  bavon  (Daumenlange  Rubeln  ab,  fefct  eine  föaine  ober 
eine  Gafferolle  mit  einem  6tücf  Butter  ober  6d>mala  auf,  gibt  bie 
Rubeln  afle  nur  einfadj  barauf,  läßt  tiefe  auf  beiben  Seiten  bräun* 
lid)t  werben,  unb  gibt  bann  nad)  33clteben  ein  wenig  fußen  ober 
faueren  SRafym  barein,  läßt  fte  nod)  ein  wenig  auffodjen,  unb  gibt 
fie  ganj  faftig  jur  Safel. 

606*  ®r&apfc(mibc ttu 

SDfan  ftebet  gute  mefyligte  (Srbäpfel,  fcfcälet  unb  reibt  fte  auf 
bem  Steibeifen,  treibt  fobann  ein  fyalbeö  $funb  Sdjmala  reefct  flau* 
mig  ab,  gibt  ein  $funb  »on  ben  aufgeriebenen  (Srbäpfeln  baau, 
fölägt  fedj>$  (Sierbotter  unb  wer  ganje  Gier  barein,  treibt  fte  bamit 
gut  ab,  gibt  aud)  ein  paar  £offe(  t>oO  faueren  3fta()m,  etwa3  Sala 
unb  ein  wenig  SJJefyl  ba$u,  bamit  fic  bitf  werben,  wie  bie  Duarf* 
Rubeln;  man  legt  (te  fonaety  ebenfalls  auf  empöret  IjerauS,  be*- 
jtrefdjt  eine  flache  Sratraine  bief  mit  Söutter,  unb  legt  bie  Rubeln 
gana  orbentlidj  etnfadr)  hinein,  (teilt  fte  in  bie  Diofjre,  unb  läßt  fte 
baden.  2Benn  fte  fefcon  bräunlich  ftnb,  gibt  man  ebenfalls  nac$ 
belieben  fußen  ober  faueren  9kf)m  Darein,  läßt  (te  nod)  bamit  gut 
auffocfyen,  unb  gibt  fte  faftig  jur  $afel.  gür  Diejenigen  aber, 
weldje  fte  gern  troefen  effen,  barf  man  fte  nur  beffer  einfachen  r  laf* 
fen,  fo  wie  bie  Duarfnubeln. 

607.  Abgetriebene  ^utrernueTetltt. 

$ierau  wirb  ber  Seig  mit  ©uttet ,  ©ern  unb  53?ebl  auf  bie 
nämliche  Slrt,  wie  aur  Suppe  na$  9cro.  49,  abgetrieben;  fobann 
fefct  man  eine  flache  «Raine  ober  6afferotfe  mit  eben  fo  »iel  53utter 
unb  füßer  Wliiü)  ober  SRaljm,  wie  au  ben  Rubeln  nad>  9Jro.  602 
auf.  SÖenn  biefeS  gufammen  ftebet,  fdjlägt  mau  bie  ÜRocferln  mit 
einem  (Sßloffel  gehörig  ein,  gibt  fobann  unten  unb  oben  ©lut,  laßt 
bie  9flilcfy  einfodjen,  bis  fte  fcfy&ne  baumeln  befommen,  bebt  fte 
fobann  au«,  gibt  fte  auf  bie  6$üjfel,  unb  fogleicfr  gur  Safel 
«Sern  ee  beliebt,  ber  fann  aucr)  ßuder  unter  bie  ÜMlcr;  nehmen. 
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608.  SBefgamcIlnötf  etln  In  fWKc&. 

I 

(Sben  beägleicfcen  Wirb  au$  ba8  Söcfcfjamett  fciergu  gemacht 
unb  abgetrieben,  n>le  gu  ben  Sßojferln  und)  9?ro.  50,  aud)  wirb, 
Wie  gu  ben  »origen,  Sutter  unb  füßer  3Raf)m  einen  SBiertelgotl  tief 
mit  iuätx  unb  gesoffener  SBantüe  aufgefegt;  bann  werben,  wenn 
alle*  ftebet,  bie  TOcferln  eingebogen,  wie  bie  »orgemelbeten  SBut* 
ternöcferfa  abgefod&t,  gur  Safel  gegeben. 

* 

609-  @in  abgetriebene*  ^faujel  in  fcer  2»tfd>. 

Sttan  nimmt  ein  fyalbeS  $funb  Sutter,  treibt  btefe  red[)t  flaumig 
ab,  legt  fedf>6  Gier  in  lautierte«  2ßaffer,  rüljrt  eine*  na$  bem 
anbem  langfdm  in  bie  SButter,  gibt  fefyr  Wenig  6alg,  ein  6tücfc$en 
3ucfer,  unb  ein  tt)enig  ßimniet,  bann  ein  SBiertetyfunb  feined  IDlefyl 
barein.  3fl  afled  gut  »errüfyrt,  fo  furniert  man  eine  SRaine  ober 
eine  (Safferolle  mit  93utter  au$,  beflreut  fte  mit  33rofefn,  unb  bfitft 
e$  fcfyon.  $emad)  gibt  man  e6  in  eine  nod)  »fei  größere  SRaine, 
ober  in  eine  (Safferofle,  gibt  au#  eine  ^albe  2flaß  füfe  3DW$  ober 
falten  <£$mcttw,  unb  no$  ein  wenig  ßurfer  barauf,  fleflet  e6  eine 

©tunbe  tn  eine  föofyre,  ober  in  ben  Ofen,  unb  gibt  eS  gur  £afel. 

•     .«  «  «  » 

610-  @in  aufgetriebenes  qjfatijel  in  SBein 

aufgefodf)*, 

9J}an  madu  ein  *Pfangel  nac$  9fro.  609,  nur  baß  ftatt  bed 
3tmmet,  ber  barein  fommt,  ber  Süäcx  auf  Zitronen  abgerieben 
wirb,  unb  barunter  fommt.  Uebrigen*  wirb  e«  aber  auf  gleite 
§lrt  gebaefen.  £ernad>  gibt  man  ftott  ber  3Hilc$  fallen  2Betn  unb 
3urfer  barauf,  laßt  e*  in  einer  nidjt  gu  Reißen  SÄofjre  eine  Stunb* 
fielen,  unb  gibt  e$  gur  Safel. 

611.  &efd)tiittene  mtbein  in  3»il*. 

2Ran  ma<$t  bie  9htbeln  nac$  SRro.  51,  fcfytetbet  fte  nur  etwa« 
biefer,  ald  gur  6uw>e,  fo$t  eine  ÜHaß  gute  fuße  9flil$  mit  einem 
etücf  Sutter  tn  einem  Siegel  auf,  gibt,  wenn  -bie  Wilti)  gut  ftebet, 
bie  Rubeln  barein,  unb  läßt  fte  furg  einloten,  bi«  fte  auf  bem 
SSoben  fcfjone  baumeln  befommen.  Seim  Wnricjjten  fluttet  man 
bie  Rubeln  auf  bie  Sc&üffel,  fc^arret  bie  baumeln  au$,  gibt  fte 
orbentlicfc  barauf,  unb  gießt  no$  ein  wenig  gerlaffene  SButter  barüber.- 


SRacty  SBetieben  fnnrt  tnätt  tm$  $vtätt  uftb  Bimmet  unter  b{c  2Ril$ 
geben,  wenn  man  bie  Rubeln  elnfo$t. 

612«  ©efhifcre  vbet  abaetivdnete  Rubeln. 

«giier^u  mact)t  man  von  brei  Giert  ottern,  $Wet  ganzen  (Stern, 
einem  6tücf  Butter  unb  ftf)onem  9Hunbmefjl  auf  einem  SBretc  einen 
£etg  fo  fefi  an,  tote  ju  gefcfcntttenen  Rubeln,  macfyt  ba&on  eilige 
Stücfe,  unb  n>a(^et  eine«  nad)  bem  anbern,  einen  f  leinen  Keffer* 
rütfeft  W  *rl.  6lnb  bte  ?le«en  aö*  efo  wenig  abflefroefnet ,  fo 
fetyneibet  man  ber  Sange  na$  awet  breite  (Streifen,  leget 

etliche  aufeinanber,  unb  fcfyneibet  baoon  gleite,  Heine,  Sftefferrücfen 
breite,  Rubeln  rjerab,  fejjt  eine  9laine  mit  einem  Stücf  S$malj 
unb  einem  6tücf$en  3U£*cr  aufr  un&  ^ft  ben  3u(fo  golbbraun 
Serben.  3nbeffen  fefet  man  eine  Pfanne  mit  füßer  Wiilty  auf,  unb 
foc$et,  wenn  fte  ftebet,  bie  Rubeln  barein.  SobalD  fte  einmal 
bartn  aufgeloht  tyaben,  feilet  man  bie  SJWct)  ab,  gibt  bie  Rubeln 
In  ben  Sieget,  worin  bad  ©c^malj  unb  ber  3u<*er  ijt,  läßt  fte 
barin  abtönen,  bis  fte  unter  öfterem  §tufrü^ren  baumeln  befommen, 
unb  fo  sur  $afel  angerichtet  werben  tonnen. 

613.  WbQettodnete  Zvopfnubeln. 

9flan  fölägt  fecr;*  (Sier  mk  föonem  «Wer)l  in  einem  £afen 
eben  fo  fein  ab,  wie  $u  einer  Sropffuppe  nad>  9?ro.  221,  ftebet 
jfixk  3RÜ<$  fn  einer  Pfanne  auf,  unb  laßt,  waf)renb  ffe  ftebet,  ben 
£dg  ftty  fdft  hineinlaufen  unb  nufftebett,  fettet  bann  bie  auf  btefe 
5Jfet  geWotbetien  JEropfnubefa  mit  einem  «Schaumlöffel  fyerauS,  unb 
ftfM  fle  <etotn  Sfagel,  worin  ein  6tücf  Butter  aertaffett  worbett 
fft.  €inb  bie  £rotfrmbefo  alle  auf  gleite  tlrt  gemalt,  fo  freHi 
man  fie  über  bie  @Iut,  bi«  fie  fäone  baumeln  befommert.  3Ran 
fann  auc$        belieben  ßuefer  barauf  geben. 

614.  ®emmeinnbHn. 

3>et  $efg  wirb  eben  r)ierju,  wie  an  »orgemefbeten  $ro)pfhnbelrt, 
zubereitet.  $>anfl  werben  von  einer  tiltgebatfenen  Semmel  ferne, 
bürnie  €$nitte  gemalt,  ein  SSeget  mit  füßer  unb  einem 

<54M  Butter  <*ufgefefct,  in*,  wtnn  We  Wtld)  fiebet,  werbe^bfe 
€emmHf$trftte  tin&efo  ftt  ben  £eig  eingetaucht,  un^.  fn  We  ftebtnbe 
segeln.  3tom  matyt  bann  unten  unb  <*en  ©Int,  lafi 
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fd)one  Staumein  anlaufen ,  unb  f>cbt  bie  Rubeln  <TO0.  ff*  Mrfkljt 
ftcf),  baß  au$  fyierju,  na$  Belieben,  3ucfer  angewenbet  derben  fonne. 

615.  Statttrmtbelit. 

• 

SÄan  ma$t  &on  einem  falben  *ßfunb  SRunbmety,  awei  (51er* 
b  Ottern,  fuß  cm  SRafjm,  gvoet  £otf)  Butter,  unb  einem  paar  Toffel 
Boll  guter  £efe  einen  $efg  an,  fo  feft,  al$  einen  3)ampfnubeltefg, 
fcblagt  iljn  gut  ab,  unb  läßt  ihn  aufgeben,  £>ernad)  gibt  man  tfyn 
auf  ein  mit  Sfltebl  befläubte«  Bret,  ttmljet  ben  $eig  einen  ginger 
bitf  au6,  unb  fetyneibet  lauter  fömale,  längliche  gierfein  barau«, 
Weld&e  alle  gut  mit  jerlaffener  Butter  befinden  »erben.  3)ann  xoU 
Ut  man  fie  aufammen,  legt  fte  in  eine  Sftaine,  gibt  Butter,  ein  we* 
mg  ftebenben  6d)metten,  unb  etwad  Sudtx  barauf,  fallet  fie  in 
ben  Dfen,  ober  mad&t  unten  unb  oben  @lut,  läßt  fte  eine  garbe 
befommen,  unb  gibt  fte  gur  Safel. 

616.  9Zegenn>ürmernilbeIn  in  3RU$. 

9Ran  nimmt  fdjone«  d)hN  auf  ein  Bret,  f$lägt  vier  (Slet 
barein,  unb  gibt  and)  ein  6tütf  gerlaffene  Butter  mit  ein  Wenig 
©ala  barcin,  ma$t  ben  Scig  ein  wenfg  meiner,  aß  |u  ben  ge* 
fdjnittenen  Rubeln,  wafyet  folgen  unter  ber  £anb  re$t  fein  ab, 
feilägt  ü)n  in  ein  Zud)  ein,  unb  laßt  tyn  ein  wenig  fielen ;  nimmt 
bann  ein  Stücf  bawm,  unb  breljt  eö  unter  ber  flachen  «&anb  auf 
einem  Brete  re$t  bünn  auö,  wie  einen  [Regenwurm.  2öenn  alle 
übrigen  bedgleictyen  au6gebrel)t  ftnb,  fo  fo$t  man  fte  in  einet  [Raine 
ober  in  einet  Gaffetotle  in  einer  9Raß  ftebenber  9JWc$  nebfl  etwa* 
Butter  ein,  läßt  bie  DHU}  ganj  einfoc&en,  bi«  bie  Rubeln  f*ta* 
baumeln  befomnten,  tyebt  fte  öfter  auf,  unb  gibt  fte  auf  einet 
6$üffel  aur  5TafeI. 

617.  «leine  Saucftfegerlfti. 

£ierau  wirb  eben  auf  gleite  Strt  ein  Seig/  wie  au  bett  M» 
tyergebenben  ftegenwürmer Rubeln,  gewagt,  öon  welchem  Rubeln, 
ben  £abernubeln  ätynli$,  auägebrety  werben.  Sffienn  alle  bereitet 
ftnb,  fo  fann  man  fie  eben  fo,  wie  bie  föegenwütmernubeln,  in 
9ftiU§  unb  Butter  einfachen,  ober  man  ftebet  fte  au#  im  2Ba(fet, 
fc^weift  fie  mit  ftifd&em  SBaffer  ab,  r5ftet  fte  in  Butter  mit  ©em* 
melbrtfeln,  folget  fte,  unb  gibt  fte  jut  £af& 

16* 
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618.  ®etiebenen  Seig  o*ct  SÄe&laorfre  in  Wlild). 

SD^an  madpt  »on  fd^ottcm  $?ei)l  unb  von  (Stent  einen  fo  fefren 
$eig  auf  bem  SBrete  an,  aid  er  ftcf)  nur  aufammenbringen  unb 
»erbinben  laßt;  reibt  ir)n  bann  auf  bem  SReibetfen  ab,  laßt  ifyn 
ein  voenig  abtroefnen,  focr)t  it)n  in  einem  Siegel  ' mit  ftebenber  5ftild> 
unb  S3utter  ein,  gibt  3U(*er  unt)  gesoffene  SBaniffe,  ober  *fimmtt 
baau,  unb  laßt  bie  Seiler)  gan3  cinfocr)en,  bis  tfer)  bie  baumeln  aeigen. 

619*  Sfotd  in  SRüdr)  mit  3»rfcr  tut*  3immtt 

9Rad)bem  ein  rjalbeö  sJ}funb  SReiS  rein  auSgelofet,  unb  burcr) 
etliche  SBaffer  gemafcr)en  ift,  fo  voirb  er  in  eine  Siainc  ober  in  eine 
Gafferolle  getfjan;  batm  gibt  man  jtoei  9flaß  gute,  füge  Tliiä), 
flebenb,  unb  ein  <5iücf  Sulter,  3ucfer  unb  3immet,  na$  belieben,  , 
baran,  fietfet  ifyn  in  eine  9*ol)re,  laßt  ifm,  of)ne  if)n  aufzurühren, 
aufgeben  unb  bie  Wild)  ganj  einfod)cn,  ober  man  Fann  auet)  unten 
unb  oben  ©lut  geben.  «£jat  er  fd^one  baumeln,  fo  richtet  man 
ifyn  an,  gibt  bie  baumeln  barauf,  unb  befheuet  tr>n  nod^  einmal 
mit  3ucfer  unb  3^»™*»  ober  man  fann  i(jn  fogleict)  fammt  bem 
©efetyrre,  roorin  er  focr)t,  jür  Safei  geben,  unb  auf  gleite  Sfrt 
aud?  ben  SQSeiacngricS  focfjen. 

*  • 

6ÄO.  @tn  abgetriebenes  GkieSpfanjel  in  fcer 

....  ' 
SWan  treibt  ein  ^albcö  $funb  <5d)mala  flaumig  afc,  rüfjrt  acr)t 

ganje  (Eier,  bie  man  in  roarmeö  Sßaffer  gelegt  hat,  na  et)  unb  nad) 

barem,  unb  gibt  ein  wenig  6alj  unb  ein  Seibel  ober  eine  Viertel* 

maß  feinen  SBeifcengrieS  baau.   «£>ernacr)  gibt  man  ed  in  eine  mit 

S3utter  befdjmierre  6ert>iette,  foefct  cd  in  fußer  9Ri(<$  eine  fjalbc 

6tunbe,  macr)t  eine  6cr)mettenfauce  mit  etlichen  (Sierbottern,  gibt  i 

ein  roenig  ^udtv  (auf  Zitronen  abgerieben)  barauf,  unb  fcfcicft  e*5  \; 

jur  Safel. 

•  1 

621.  ©cieöfdjmarren. 

3Äan  fo$t  eine  r)albe  Wlci$  ©ried  in  3R(($  ober  in  Sßaffer 
ganj  bief  ein.  2Benn  er  auögefuljlt  ift,  treibt  man  ein  Sßiertelpfunb 
Sutter  ober  6$mala  ab,  gibt  ben  ©rieS  barein,  fcpgt  fe#3  ober 
fldjt  (Sier  barauf,  fe$t  einen  flauen  Siegel  mit  einem  Stuft  ed&mafj 
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auf,  gibt  baS  Offerte  barein,  fo$t  e«  übrigen«,  wie  einen  onbern 
6d>marren  ab,  unb  gerfftgt  tyn  mit  bem  @d>ürer  ober  mft  bet 
©c&aufel ,  fo  fein  man  ttM. 

633.  Orbindren  WlcWÜmatren. 

9Ran  nimmt  ein  m$el  Wliid)  in  einen  £afen,  fd&tögt  a$t 
©er  barein,  quirlt  eS  gut  ab ,  rityrt  audj  ein  tyalbe*  *ßfunb  Wltty 
barein,  fallet  e«,  nnb  »errürjrt  ba«  ?Kef>t  gut,  fefct  ebenfall*  einen 
Siegel  mit  einem  6tiicf  €>d)malj  ober  ^Butter  auf,  gibt  ben  <S<$mar' 
ren  barein,  beeft  ben  Siegel  $u,  unb  roenn  er  auf  einer  Seite  SRau* 
mein  tn,  fo  bebt  man  tfyn  auf,  unb  n>enbet  ifjn  nad)  unb  nad) 
um.  Söetui  nic&te  2Beid>e6  mebr  barunter  ifi,  fo  flößt  man  i&n  fo 
Hein  mit  bem  €d>ürer,  nie  e3  beliebt.  3(1  er  ju  trotfen,  unb  toffl 
man  ibn  fetter  unb  faftiger  baben,  fo  fann  man  au$  no$  6d&malj 
ober  Butter  nachgeben.  9ftan  gibt  tfm  fo  $ur  Safel,  ober  betreuet 
lfm,  trenn  ed  beliebt,  sorfyer  mit  3"der. 

633.  ©emmelfd&matretu 

SKan  fdjneibet  altgebatfene  6emmeln  $u  gang  feinen  Schnitten 
auf,  quirlt  <mf  vier  ßreujerfemmeln  ac$t  (£ter  mit  einem  £tuartel 
fügen  Diahm  ab,  fallet  ed,  unb  gießt  eö  über  bie  aufgefc&nittenen 
Semmeln,  üffienn  eö  eine  6tunbe  geftanben,  unb  bie  6emmelfd;nitte 
gang  eingeroeidjt  bat,  fo  »erfährt  man  bannt,  rote  bei  bem  borigen 
(Schmarren  na$  9fro.  622  unb  gibt  ttyn  jur  Safet 


«  •  - 

i 

•  «  4  * 

■  |  | 
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634.   ®in  tyfanicl  neu  Qcfünittcnen  StubeXn. 

Wlan  madjt'  bie  gefcfcnittenen  Rubeln,  wie  fte  nadj  9?ro.  51 
jur  6uppe  betrieben  finb,  unb  fod;t  fte  in  jlebenbem  SBaffer  ein. 
2Benn  fte  nufgefotten  ftnb,  fetf>et  man  fie,  fdjroetft  f!e  mit  faltem 
SBaffer  ab,  laßt  bad '  ÜBaffer  gut  ablaufen,  unb  äffet  fie  bann  in 
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heißer  SButter  ober  im  €<hmafee,  faljet  fte,  fct)lägt  ein  paar  <5tetr 
barein,  wröbrt  #e  gut,  unb  furniert  ein«  (Safferofle  ober  eine  93a<f* 
raine  bief  mit  Sutter  au«,  bereuet  fte  mit  ©rofeln,  giot  bie  SKu> 
beln  barem,  unb  fefct  flc  in  eine  f)ti$t  «Ro^re,  ober  macht  unten 
unb  oben  SBenn  fie  auf  bem  SBoben  braune  baumeln  fyaben, 
flurjt  man  flc  auf  bie  6cr)üffel  berau« ,  unb  gibt  fie  aur  Safe!. 

625.  aßafferfgnittt. 

SHan  macht  einen  bünnen  5£ropffuppentcig,  fcr)neibet  feine  runbe 
Semmelfchnirte  auf,  wenbet  fie  in  biefem  Seige  um,  unb  gibt  fte  in 
fiebenbe«  Saffer,  welche«  gut  gefallen  werben  muß,  (äfft  fte  barin 
auffieben,  furniert  eine  6d)ü|fd  bitf  mit  SButter  au«,  unb  gibt  bie 
Schnitte,  Wenn  fie  au«gcfotten  haben,  mit  einem  (Schaumlöffel  auf 
bie  gefchmferte  ©chtiffel  fjerau«,  fchmaljet  jebe  Sage,  n>e(d^e  man 
auf  bie  ©Rüffel  gibt ,  gut  mit  in  33utter  geröfteten  ©emmelbrofefo, 
bi«  am  in  bie  ©Rüffel  eingelegt  ifi,  unb  ßcSd  fte  einteilen  auf 
eine  @lut,  ober  man  fann  auch  auf  DC«  53oben  ein  paar  Soffel  »od 
faueren  9Rar)m  geben,  bie  6ct)nitte  ein  wenig  auffod&en  (äffen,  unb 
fte  fo  jur  Safel  fcr)icfen. 

*  ... 

6»  6.  £3aff erfragen. 

Wien  t^ut  ein  hafte«  $funb  Wehl  in  eine  6$fiffe(,  gibt  ein 
Duart  fiebenbe«  Sßaffer  barein,  fallet  e«,  unb  fc^Iögt  noch  brei  ober 
ofer  (Sier  baju,  bamit  ber  $eig  ein  wenig  weicher  wirb,  al«  3U 
aufgegangenen  2)ampfhubeln.  «£>at  man  bann  einen  baju  beßimmten 
5)urchfchfog,  beffen  Locher  alle  fo  grofl  wie  (Srbfen  ftnb,  fo  gibt 
man  ben  Sefg  tymin,  unb  brüeft  tyn  immer  burch,  in  ein  ftebenbe« 
2ßaffer  hinein,  ©obalb  bie  Spaden  in  bie  £öf)e  fommen,  nimmt 
man  fie  h*rau«,  fegt  fie  in  falte«  Sßaffer,  unb  nachbem  folct)e6 
Wieber  baoon  abgefeilt  worben,  roftet  man  biefelben  im  Reißen 
6chmal3  ober  in  23uüer.  Ticin  fann  auch  luW>  roenn  man  toi&i 
aufgeriebenen  5ßarmefanfä«  barauf  geben,  unb  fte  fogleich  3ur  $af*l 
anrichten. 

627.  fBcUanetttapfein. 

9Han  macht  von  »ier  (Stern  einen  $eig,  wie  einen  gefchnitte* 
nen  ^ubeltetg  nach  s^ro-  51,  roafyet  benfelben  fo  bünn  al«  möglich 
au«,  nimmt  eine  $anb  voU  Äerbelfraut,  eine  £anb  t>oU  ^eterftlie, 
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adr)t  ganjen  (Hern,  jwet  (Dotterrt  unb  einem  Ratten  $funb  SWariHett' 
Sttarmelabe,  Hein  gefd&nitten,  unb  unter  ben  9tel6  gerügt.  5>ann 
madr)t  man  *on  fe$$  (Siern  gierfein,  unb  furniert  eine  paffenbe 
GafferoUe  mit  Butter  gut  au«.  £ema$  fommt  ein  (Sterflabel  unb 
Wieber  töetö,  bie  ble  (SafferoHe  gana  »oll  tfl  60  wirb  e$  langfam 
eine  r)albe  ©tunbe  im  ^Benfofen  gebarten,  auf  bie  6$üffel  geflutt, 

linb  jur  ^afef  gegeben.  ..  ' 

«'  .  •        ,  •  1.      .  •  * 

63«.  @ln  Sufltouf  tum  Qttbäpfeln. 

Sftan  toä)t  einige  gute  mengte  (Srbapfeln,  reibt  fte,  wenn  f!e  - 
gut  aufgefüllt  fmb,  auf  bem  föeibeifen,  treibt  bann  ein  fjalbe* 
*ßfunb  Sutter  rec^t  flaumig  ab,  fdfclägt  3et)n  (Sterbotter  nad&  unt>  nadj 
barein,  f$lagt  feci)$  (Sierweijj  ju  <5dr)nee,  tül>rt  it)n  aud>  nebft  »ier 
£otf)  Sudtt,  ber  auf  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  unb  t>on  ben 
aufgeriebenen  ($rb5pfeln,  ein  l)aI6ed  $funb  ferner,  barunter,  au$ 
gar  wenig  6alj,  unb  wenn  e6  beliebt,  ein  Wenig  ßimmet.  Uebri* 
gen«  barft  man  eö,  wie  nadr)  9iro.  628,  unb  gibt  c*,  mit  ßurfer 
beflreut,  aur  £afel. 

633.  «ttfrauf  tum  @iet&ottern. 

9Han  treibt  ein  falbes  $funb  frijtye  Söutter  recr)t  flaumig  ab, 
fdr)l3gt  fed)fyer)n  (Sterbotter,  einen  nad)  bem  anbern,  barein,  rür)rt 
ein  r)aibe$  $funb  Hein  gefrofienen  Sttfer,  Welver  auf  jWet  Simo* 
liteh  abgerieben,  imer)  unb  naety  barunter,  unb  von  vier  ßterflat 
ben  6c^nee  baau.  Üßenn  alle«  gut  fcerrütyrt  ift,  wirb  ein  ÜHelonen* 
ober  anbereä  SRobel  gut  mit  Söutter  au3gefd)raiert,  bann  aud&  mit 
33utter  ober  mürbem  Setg  aufgefüttert,  unb  ba*  ©erür)rte  hinein  . 
gegeben.  Sflan  faim  audfr  nur  etliche  9J?efferfpifcen  »oU  9)ter)l  barun* 
ter  rühren,  Damit  e$  niefct  $u  fett  wirb.  2)iefeS  -äftuf  follte  audr) 
nidr)t  31t  beiß  gebarfen  Werben.  2Benn  e$  auägebaefen  unb  au6  bem 
9)f  obel  auf  bte  6cfcüfle!  umgeftürat  i|t ,  wirb  eö  mit  3«*«  beftreur,  . 
unb  aur  $afel  gegeben. 

634.  SCuffauf  Mit  »efdf>amett. 

•URan  madr)t  r)tergu  ein  93efdr)ameu"  nadt)  9cro.  50,  aber  gana 
btcf  unb  fe(t,  rüt>rt  aud&  nod),  ba  e«  auf  bem  geuer  ift,  ein  paar 
(Sterbotter  barein,  lapt  ed  fobann  auffüllen,  unb  treibt  ein  r)albe6 
*Pfunb©utter  recfjt  flaumig  mit  bem  Söefd&ameU  ab,  fötägt  fobann  no$ 
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jefyn  Steboiter,  einen  na<$  bem  andern,  barein  j  fcon  ac$t  (Sierflar 
fd?lagt  man  einen  £d;nce,  rü&rt  tbn  netft  einem  2}iertcl»funb  fein 
gefloffenen  3"<to  unb  vier  Sot^  fein  geftoffene  SKanbeln  barunter, 
äßenn  man  tritt,  fo  fann  man  aud)  eine  «&anb  toll  Weinbeeren 
barunter  rühren.  Sann  gibt  man  bad  ©erüfjrte,  ba$  wof)l  eine 
$aibe  6tunbe  lang  abgetrieben  werben  mu§,  in  eine  fteifföujfej, 


ober  fonfi  auf  eine  mit  SButter  beflri$ene  Sc&üffel,  ober  in  ein 
9HobeJ ,  welche«  mit  $eig  ausgefüttert  ift ,  baeft  e$  gang  gema$ 
eine  ©tunbe  m  ter  flWfyt«,  fiürjt  e$,  wenn  e*  in  £etg  eingefcbla* 
gen  Ift  IjerauS,  ober  gibt  e$,  mit  ßurfer  betreut,  in  ber  5Retffci?üffcl 

;      ,         635,  SriifTaitf  Hon  3PBctrf)frlii. 

Tlan  ftebet  ein  halbes  $funb  geborrte  SBei^feln,  lofet  von 
toter  äreujerfemmetn  bie  SRinbe  ab,  meiert  fte  fobann  in  bie  2Bei$# 
felbrfibe,  ober  in  einen  SBein  ein,  fonbert  bie  8ßei$feln  oon  ben 
fernen  ab,  unb  föneibet  biefeiben  mit  ein  wenig  Stmonienfc&alen 
re$t  fein,  welche«  man  au$  mit  frifc&en  2Beic$>feln  n)un  fann  5 
treibt  fobann  ein  fyalbe*  *ßfunb  §8utter  red&t  flaumig  ab,  brüeft  bie 
abgefeilten  6rmmeln  rccf>t  gut  aus,  rüfjrt  ffe  nad)  unb  nacb  bar« 
unter ,  unb  bie  gelittenen  233eid)felu  nebfi  gwolf  (Eierbottern  ba$u, 
aerrüfjrt  biefe,  wie  auej)  ben  Sd?nee  *>on  ad)t  (Sierflar  nebfl  einem 
SBtertelofunb  fein  gefloffenen  3udet  «n  nxnig  3unmc*i  bad 
2Ku$  in  eine  Steif föuflel,  barft  eS  be$gleicfcen  fcpn  langfara,  un> 
gibt  ee,  wenn  e*  au$gebacfen  ift,  mit  3"<fo  befireut,  aur  SafeL  t 


Wlan  reibt  »on  brei  ßreuaerfemmeln  bie  9tinbe  ab,  fodjet  jwef 
ober  brei  große  Duitten  in  SBaffcr  wei$,  worein  ein  Stücf  Butter 
gegeben  worben,  unb  treibt  ba$  9Karf  »on  ben  Guüten  burd)  ein 
6ieb,  bamit  bie  Schalen  unb  baö  Steuiicfye  jurücf  bleiben,  äftan 
weidet  fonad)  bie  abgefd&ältcn  Semmeln  in  bie  Sauce  ein,  worin 
bie  JQuitten  gefönt  worben,  brüefet  fie,  wenn  fte  ganj  erweist 
ftnb,  au«,  treibt  eitr  tyrifct  S$mb  Satter  a&,  unb  We  auSgebrücf* 
ien  Semmeln  mit  einem  Mben  $funb  SWatf  t>on  ben  jDutüen  bar* 
unter,  fc^lägt  je&n  ßierbotter,  wie  au$  *on  aefct  (gierflar  berx 
Schnee  barein ,  gibt  no$  ein  93iertel»funb  fein  gefloffenen  3uda, 

unb  vier  8oty  «ein  geflojfene  2flanbeln  baju,  rütyrt  aUed  gut  untere 


636.  Auflauf  t>vn  Quitten. 
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rfnanber,  m  e*  übrigen*  wie  ade  anbeten  9Hüftt  0an$  langfam, 
unb  gibt  ee  mit  3ucfer  betreut,  gur  SafeC. 

63».  Äaifer. Auflauf. 

@3  wirb  ein  ^a!6ed  $funb  Söutter  flaumig  abgerührt,  bann 
werben  je^n  (SUrbotter,  «inet  nft#  b«tt-$ube?n,  barunter  gerührt; 
berna$  fommt  ein  ^albed  6eibel  ober  eine  Slctytelmag  guter,  füfjet 
"  ftafai  baju,  unb  »fer  <5f(5ffe(  oott  fdjoned  SHunbmebl,  t>ier  *o$ 
fein  geflogener  3ucfer,  t>ier  8oty  fe^r  fein  gefc^mttene  üflanbeln,  oon 
einer  Zitrone  bie  ©djalen  fein  gefcfcnftten ;  auc$  femn  man  um 
awolf  Äreujer  fein  geftojfene  Skniüe  bajn  geben,  wie  e$  jebem  be* 
liebt  UebrigenS  wirb  e$  in  einem  abgefeierten,  mit  ©rofeln  be* 
ftreuten  Steife  na$  SRro.  628  fangfam  gebaden,  unb  mit  3u<fer 
betreut,  gur  Safel  gegeben. 

638*  Auflauf  t><m  fdjnmtjcm  35ro&* 

?flan  treibt  ein  fyalbe6  $funb  8utter  flajimig  ob,  ri$tt  jWolf 
(Sietbotter  nac§  unb  na$  barein,  reibt  efn  ^albeS  $fünb  weiße* 
»tob,  gibt  ein  ©ewigla*  »od  rotten  2B«in  barein,  täft  ba*  geriet 
*«ue  S3rob  ben  ©ein  gana  einfougen,  unb  aerrübret  eS  bann  m 
©utter  unb  au  ben  eiern;  oud>  gibt  man  fed)6  £otfy  abgezogene 
unb  fein  gesoffene  ÜHanbeln,  3ucfcr  naety  belieben,  etliche  gesoffene 
©ewitranägeln  unb  S^met  baju.  2öenn  aUe6  beifammen  ift,  barf 
e$  nh|t  mefyr  gerührt  werben,  fonbern  t&  wirb  in  einem  SReife  ober 
*  to  einet  (SafferoHe  na$  9tro.  628  langfam  gebatfen,  unb  mit  3uifer 
beflrcut,  jur  Safel  gegeben. 

639*  9p\wt*  Sluffauf. 

üftan  lofet  oon  brei  toeuatffenuntln  bte  fötobe  ab,  wei<#t  bie 
©emmein  in  bie  9RK$  ein,  treibt  ein  ^albe«  «ßfmtb  Butter  ab, 
brütft  bie  6emmeln  aud,  unb  rübrt  fte  barunter,  fod&t  au#  ein 
paar  «£>anbe  ttofl  guten  6»inat  in  ©alawaffer,  fd)Weift  tfjn  wiebet 
frifd)  ab,  unb  fdjnetbet  if)n  redn  fein.  SBcnn  er  nun  auoor  rccfyt 
gut  auögebrürft  tft,  fo  rüfyrt  man  tfm  and)  unter  bie  Butter  unb 
(Semmeln,  fölagt  awolf  (Sierbotter  unb  oon  fecfcS  ßierttar  ben  <£<$nee 
barein,  gibt  etn  SBiertelpfunb  3ucfer  barein,  ein  wenig  3Jiu«faten< 
blüt^e,  unb  einen  Soffel  ooll  epinattopfer,  wie  in  9tro.  20  beförie# 
ben  i|*,  baau.  3Benn  bieg  alle*  gut  »errü&rt  ifi,  fo  gibt  man  e* 
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in  einen  SReif  ober  in  eine  6<$üffel,  batft  e$,  wie  anbere  SRüfer, 
unb  gibt  ed,  mft  ßutfer  bcflrcut,  jur  Safel.  293em  e$  beliebt,  ber 
fann  au$  um  bretgier  weniger  nehmen,  ftatt  beflen  ein  Spinat* 
fcfyöttel  machen,  unb  benannter  rubren.  ^e 

640*  aTepfelimtS  ober  STufTmif. 

Sflan  brat  etliche  Sfepfcl  gan$  weid(>,  brüdt  fic  burejj  ein  Sieb, 
bamit  bie  Schalen  unb  tferngefyäufe  fyinwegfommen,  (reibt  ein  fyaU 
be$  $funb  von  biefem  Sftarf  mit  einem  falben  $funb  SButter  gan$ 
flaumig  ab,  wie  au$  um  jwei  Äreujer  in  Wlilö)  geweid&te,  unb 
lieber  auflgebrütftc  ©emmein  barunter,  gibt  bann  jerm  (Sierbotter, 
von  fed>$  (Sierflar  ben  Sctynee,  ein  SSiertelpfunb  ßuefer,  unb  ein 
Wenig  3inunet  barauf,  rühret  eö  jufammen  eine  33iertel(tunbe  lang, 
bäcft  e6  fobann  im  SReife,  wie  bie  anberen  üftufer,  unb  gibt  e$, 
mit  3u(fer  betreut,  tur  $afel.;  ;3  ...  . 

•  -  • 

641.  Simonien-,  ober  ^omeranjen  - 9fuffnitf. 

!0?an  fd^ätet  von  vier  £reu$er  >  Sttimbfemmeln  bie  SRinbe  ab, 
Weid&t  bie  Semmeln  in  «Wild)  ein,  brüefet  fte  lieber  au«,  unb 
troefnet  fie  auf  ber  ©tut  in  einer  Pfanne  gleidj  einem  33ranbtefg 
ab,  treibt  fobann  ein  r)albe$  $funb  Söutter  mit  biefen  Semmeln  in 
einer  Scfyüffel  gut  ab,  unb  wenn  er  fein  genug  ifl,  rührt  man 
jWälf  <$ierbotter  nadj  unb  n  ad)  barein,  wie  au  er)  von  ad)t  (Sierflar 
ben  Schnee,  eine  gute  «jpanb  voll  flein  gesoffene  SÄanbeln,  unb 
gvoolf  £ott)  3"rf«/  welcher  auf  Simonien  ober  *Pomeranjen  gut  ab* 
gerieben  unb  fein  gesoffen  ift,  baju.  SBenn  alle«  f$6n  flaumig  ge< 
rürjrt  Ift,  fo  gibt  man  ed  in  einen  fteif,  bätft  e*  langfam  aus,  wie 
anbere  3ftüTer,  unb  beftreuet  e$  mft  3u(fo« 

64».  ®in  9»u8  ober  SIttftattf  t>on  fiaffee. 

(5d  wirb  ein  SBiertelpfunb  Kaffee  fd)on  gebrannt,  in  biefem  eine 
Jjalbe  5J?afj  guter  Schmetten  gefodjt,  unb  eine  Stunbe  flehen  gelaf* 
fen.  {jernad)  wirb  ber  Sdjmetten  abgefeilt,  unb  von  bemfelben, 
ober  vom  9taf)m ,  fd)onem  3Hunbmer)l  unb  ein  paar  (Sierbottern  ein 
bitfer  ©afcfy  ober  ein  9tfu$  gef od;t.  3)iefed  muß  abfüllen ,  unb 
Wirb  bann  mit  einem  SBfertclpfunb  frifd&er  Söutter  abgerührt;  gefjn 
friföe  Gierbotter  werben  na$  unb  nadt)  barein  gerürjrt,  unb  fedr)a 
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£otf)  fein  gesoffener  3uder,  tt>ie  au$  um  gntflf  Jfreuger  fein  ge* 
fioffene  SBamHe,  unb  fcier  Sotr)  fein  gesoffene  Sföanbeln.  UebrigcnS 
tt>trb  e$  naefc  9?ro.  628  gebaefen,  unb  gur  $afel  gegeben. 

•  •  • 

643.  Auflauf  tum  gelben  Stuben  ober  ein  9RuS. 

@S  »erben  föone  große  gelbe  «Rüben  in  guter  ^nerfu^e 
tt>ei$  gefönt,  unb  bur$  ein  6ieb  gefölagen.  SRacfcbem  fie  abge* 
feilet  unb  getroefner  ftnb,  nimmt  man  ein  l)albe«  $funb  t>on  btefen 
gelben  Stuben,  treibt  fie  mit  einem  SMertetpfiinb  friföer  Butter  ab, 
fcfclägt  adjt  (Sierbotter  barein,  auty  3u^r  un*>  3*mmrt 
lieben,  fo$t  c$  na$  9tro.  628,  unb  gibt  e«,  mit  ßuefer  bejheur, 
gur  Safel. 

644»  ftrebdauflattf. 

SDfan  f$5(t  bon  brei  Äreuger  *2Runbfemme!n  bie  SRinbe  ab, 
tteicfct  bic  ©emmein  in  9Hild>  ein,  brüefet  fie,  wenn  fie  roei$  finb, 
toieber  au6 ,  unb  troefnet  fie  roic  bie  oorgemelbeten  auf  ber  ©lut 
ab,  treibt  fobann  ein  IjalbeS  $funb  ßrebSbutter  ab,  ma$t  gü  ben 
abgetroefneten  ©emmein  ein  ßrebSfdjottel  ober  Ääfe  oon  adjt  ober 
gefjn  jfrebfen  unb  feebö  (Siern,  unb  n>enn  es  gut  audgebrütft  ifr, 
rüfyrt  man  eö  Darunter,  fcfclägt  fobann  gefyn  (St  er  Dotter,  unb  »on 
acfyt  (Sierflar  ben  öd) nee  barein,  rüljrt  aüeö  eine  Ijalbe  (Etunbe 
lang  gut  ab,  gibt  eine  £anb  »oll  gesoffener  SÄanbeln,  ein  SBiertel* 
*ßfunb  3urfer  unb  3immet  na$  belieben,  roie  au#  flein  gefönittene 
ÄrebSfäroeifel  fn'ngu,  folget  eö  mäßig,  unb  gibt  aOed,  wenn  e$  gut 
tterrüfjrt  ifi,  fn  einen  3Reif,  bärft  e$  roie  bie  borgemefbeten,  unb 
gibt  e$,  mit  3u<fo  beflreut,  gur  $afel.  .     -  > 

645/  Stingenauflmif.  i 

SOTan  weicht  eben  beSgleidjen  um  brei  Jtreuger  »on  ber  &inbe 
abgelöste  Semmeln  in  ber  Wlilä)  ein,  brütfet  fie  auS,  unb  troefnet 
fte  abj  treibt  fobann  biefe  ©emmein  mit  brei  SBiertelpfunb  93utter 
ab,  fd&neibet  eine  gebrühte  Jtalbölunge  mit  einer  £anb  »oll  2Bein* 
beeren,  unb  eben  fo  mel  ausgelösten  ffltbtn,  bann  einigen  iimo* 
nienfdjjalen  red)t  fein  gufammen,  unb  rübrt  biefeS  nebfr  groolf  ©er* 
bottern  unb  bem  ©cfynee  t>on  ad;t  (Sierflar  unter  bie  ©emmein. 
SRan-fann  eS  au$  na$  belieben  mit  3ucfer  berfüpen;  jebo# 
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falje  man  e$  fc^r  n>enfg;  bann  Udt  man  e0  in  bem  Steife  ganj 
gemadt),  unb  gibt  ed  aur  Safel. 

646.  2Citffauf  Den  übriggebliebenem  ffletfd», 

$ai  mim  üMggebKebened  weigtf  glelfcf  »Ott  gebratenen  Jta< 
Jaunen  ober  £üf)nern,  fo  föneibet  man  ba$  föonfte  baoon,  nimmt 
au<$,  wie  ttorgemelbet,  um  bret  jtreuaer  abgefeilte,  in  Sftilcr)  ein* 
geweifte  SRunbfemmeln,  troefnet  fic  auf  ber  ©lut,  unb  rübrt  fle 
mit  brei  SBiertelpfunb  8utter  flaumig  ab,  fd&tägt  and)  jtt?5If  (Ster* 
botter  barein,  »on  jeljn  (Siern  ben  6cr)nee,  unb  ben  gefdjnittenen 
Sraten  nebft  ein  wenig  9fludfatennufj  baju.  3(1  alle*  aufammen 
eine  r)albe  ©tunbe  gerügt,  fo  fallet  man  e$  ganj  maßig,  gibt  e6 
in  einen  SReif,  unb  bäcft  e8  langfam,  wie  bie  anbern  SRüfer.  Sflan 
!ann  au$,  wenn  e$  beliebt,  Sudtx  b^u  g«&«n- 

SWan  nimmt  ein  r)aibe$  $funb  fein  gesoffenen  3utfer  in  einen 
£afen,  rütyrt  il)n  mit  $wolf  (Sterbottern  aufamtoen  eine  Ijalbe  ©tunbe 
ab,  rür>rt  r)ema$  ein  r)albe$  $funb  gut  aerlaffene  Butter  barein, 
Wie  au$  »on  a$t  (Sierflar  ben  ©<$nee,  ein  SBiertelpfunb  geftoffene* 
öfoquit,  unb  »on  einer  Simonie  bie  (Schalen  fein  geftynitten  barun* 
ter.  SBenn  aOed  biefe*  gut  untereinanber  gerührt  ift,  fo  gibt  man 
e§  in  eine  €R e r f fcf> ü ff e I ,  unb  bäcft  cö  eine  6 tunbe  gana  langfam  in 
ber  Sfcofyre  ober  in  einer  Sortenpfanne,  unb  gibt  eS,  wenn  eS  ge* 
batfen  ift,  mit  3urfer  beßreut,  fd^neü  aur  Sktfef. 

648.  @ine  anbete  SIrt  fBiftflittt Auflauf . 

(£3  wirb  ein  Sßiertelpfunb  fein  gesoffener  3utfer  mit  a$t 
(Sierbottem  redt)t  flaumig  abgerührt,  t)on  fe<6^  (Sierweif  ein  ©$nee 
gefölagen,  unb  auefc  barunter  giriert.  3nbeften  wirb  ein  SBiertel* 
pfunb  Söutter  flaumig  abgerührt,  »ier  £otr)  fein  geftoffeneS  33i$quit, 
»ier  Sott)  feines  SRunbmefyl  audj  bamit  gut  aufammengerityrt.  3ftan 
gibt  I)erna<$  ben  ©eruef)  »on  «Bantlle,  Zitronen  ober  SKaroöfmo 
na$  belieben  baju,  bäcft  e$  red^t  langfam  nadf)  9lxo.  628,  unb 
gibt  e$,  mit  Sudex  beftreut,  tfix  £afel. 

*  *  • 

649«  <5I)OcoIabe:3htftauf. 

9Ran  nimmt  eben  be$gleidr)en  ein  r)albe$  (ßfunb  fein  geßoffenen 
3u*et  mit  awolf  ©erbottern  in  eine  ©Düffel  ober  fn  einen  £afen, 
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rtr)tt  biefe*  ebertfafts  efne  ftatt«  6tunbt  ab,  tüfat  am?)  ein  SBffrtel' 
pfunb  fein  gefxofftne  üftanbeln,  von  jerjn  (Sierfiar  ben  6d;nee,  ein 
tyalbed  *ßfunb  gute  aerlaffene  Sutter,  unb  jute^t  bret  tafeln  gute 
aufgeriebene  Qüjocolabe  Darunter.  2Benn  biefeö  alleö  jufammen  gut 
»errübrt  ifr,  fo  bäeft  man  eö  ebenfalls  roie  vorige«  ganj  langfam 
eine  6tunbe  in  ber  fR5r)rc  ober  in  ber  $ortenpfanne,  unb  gibt  e$, 
mit  3"tfer  befkeut,  jur  $afel. 

650.  (Befäumtcö  ßutrrenmuä  ober  Sltiffauf. 

«gat  man  Duitten  ober  !Warmelabe,  fo  nimmt  man  3rol(f  $otr) 
bavon,  treibt  fie  ab,  f#5gt  »on  g\t>olf  ©erttar  einen  fhifen  6($nee, 
ftöft  au<t)  ein  SBlertetyfunb  3ucfer  reety  fein,  nimmt  bann  irnmet 
einen  Söffet  t>ofl  gesoffenen  3utfer,  rür)rt  e*  fobann  eine  r;alb« 
©tunbe,  bis  ade*  eingerührt,  unb  baö  9J?u$  gang  fteif  ift,  fo,  bafj 
ber  Söffet  barin  flecfen  bleibt.  €>obann  nimmt  man  eine  blecherne 
e^üp,  überfegt  toren  ©obe«  mit  Oblaten,  unb  gib*  bad  ©«rührte 
barauf.  ÜWan  fann  ed  au$  nacr)  belieben  fcfcön  t)odr>  unb  runb, 
roie  einen  99erg  aufrichten,  befireut  e«  mit  ein  roenig  3u<*er>  unb 
bäcft  e$  bernact)  gang  langfam  in  bem  Dfen  ober  in  ber  Sorten* 
Pfanne.  SBenn  cd  anfängt,  von  außen  JKtfce  ober  «Sprünge  ju  be* 
*  fommen,  fo  ift  e*  ein  3^w,  bafi  e$  audgebaefen  ifxj  bann  gibt 
man  e$,  mit  3utfer  befireut,  fönell  jur  $afel.  £at  man  aber  Id* 
neu  einaema&ten  Duittenbeft  ober  -äftaTmelabe.  fo  nimmt  man  et* 
\i$t  friföe  Duitten,  foefo  biefelben  in  3ucfern>affet  toeidj,  treibt 
fte  burdj  ein  (Sieb,  nimmt  ein  SSiertelpfunb  von  biefem  Sftarf,  unb 
ein  SBiertelpfunb  gesoffenen  3ucfer,  läßt  ir)n  auf  einer  @lut  in  einer 
meffingenen  Pfanne  verfliegen,  gibt  bann  baS  Stoff  von  ben  Duit' 
ten  barein,  läjjt  ed  ein  roenig  auffodjen,  nimmt  biefc6  <2|ingefo$te 
flatt  be*  ariberen  tiiib  gibt  eben,  rote  vorder  gemelbet,  ben 

@ierfcr)nee  unb  nodt)  ein  SBiertelpfunb  3u<fer  aum  Slbrübren  baju. 
Sflan  fann  au<$  biefeS  SJiud  auf  einem  Sefler  baefen,  wenn  er  von 
altera  (Steingut  ober  einer  fonft  guten  baltbaren  Materie  ift. 

651»  (äefäumttft  $ficjebitttetimtid  ober  Siifimif« 

3>iefe*  roirb  auf  btefelbe  Slrt  roie  vorgemelbeteö  Duittenmud 
gemalt.  3)amit  nimmt  man  auf  gtt>off  ^ott)  guten,  mit  ßutiti 
eingefottenen  2)efr,  ein  Sierrelpfunb  geftoffenen  3ucfer,  unb  Don  an>5lf 
(Srerflar  ben  <Sä)\M,  tfi^rt  unb  Mtit  e«  übrigen«  roie  baö  »orge* 
melbete,  unb  gibt      mit  3^er  bepreut,  jut  Safef» 
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652.  (Sin  gcfaumteö  Vlepfelmuö  vbet  Huffauf. 

■äflan  brät  tftyx  bi$  gVDolf  fdjone  SBoröborferäyfel,  brütft  bad 
Sftarf  batton  burcfc  ein  Sieb,  nimmt  ein  SBiertetyfunb  gejtojfenen 
3utfer,  gibt  iljn  in  eine  reine  ßafferofle  ober  in  «eine  Pfanne,  laßt 
ir)n  auf  einer  ®Iut  gana  Iangfam  gerfließen,  gibt  bad  Slepfelmarf 
barein,  unb  laßt  ed  unter  befiänbigem  *Rür)ren  auffoc$en,  gibt  eö 
bann  in  eine  Sctyüfiel  unb  rüt)rt  e$,  bt$  ed  gana  fü^f  u>irb.  2)ann 
f $logt  man  »on  arf)t  (Siertteiß  Sd&nee,  rüt)rt  tbn  naef)  unb  nact) 
barunter,  unb  rübrt  tn^tuifc^en  immer  ein  wenig  fein  geft  offenen 
3ucfer,  ber  auf  einer  Zitrone  abgerieben  ifl,  baau.  2)tefer  Auflauf 
toirb,  wenn  er  eine  ©tunbe  gerührt,  unb  gana  (teif  iji,  auf  einem 
$eOer  r)o$  aufgerichtet,  na#  5Rro.  650  gang  Iangfam  gebarten, 
unb  l)ernad>  fogleicty  swr  Safel  gegeben. 

653»  ©efäumte*  (SrbbccrmuS  ober  2Iuflauf. 

50?an  nimmt  eine  r)albe  Sflaß  Abbeeren,  brütft  fie  ab  unb 
treibt  fie  burdr)  ein  Sieb,  nimmt  fobann  ein  fyalbeä  $funb  ge|toffe* 
nen  3utferf  Up*  ^n  h  einer  Pfanne  aerffteßen,  or)ne  baß  er  braun 
toirb,  fd)üttet  ibn  fobann  auf  eine  Sd;üjfel  fjerauS,  unb  gibt  bie 
bnrcfrgetrl  ebenen  (5rb  beeren  barem,  rührt  ifm  bamit  ab,  gibt  fobann 
tton  a^n  ditttiax  ben  (Schnee  nad)  unb  na$  barunter,  rüt)rt  ed 
gana  fteif,  bätft  e$  Übrigend  toie  »orgemelbeteS,  auf  JDMaten  ober 
auf  einem  Steingut  Heller  aufgerichtet,  gana  Iangfam  in  einer  9ttr)re 

ober  ,  Sortenpfanne,  unb  gibt  es,  mit  3ucfer  befireut,  aut  £afel. 

'.  -    .  » 

654.  Ordinären  Semmel i  Stuftauf.  \ 

Sftan  fd&neibet  um  fcier  Äreujer  5D?unbfemmeIn  fo  fein  afe  mog* 
Iid>,  quirlt  fe#$  ganae  (Sier  unb  »ier  Dotter  mit  einer  rjalbcu  fDtaß 
fußen  9iar)m  gut  ab ,  gibt  au$  auf  Simonien  abgeriebenen  3\idtx, 
unb. ein  »enig 3ittimet  na<$  belieben  baau,  tljut  biefeä  ade«  auf  bie 
aufgefc^nittenen  6emmcln,  läßt  ed  aufatmen  eine  Stunbe  lang 
flehen,  beftreic&t  fobann  eine  *Reiffd)üjfel  ober  eine  «Raine  bitf  mit 
33utter,  gibt  afle$  aufaßen  (jinetn,  läßt  e$  in  einer  nic£t  gar  au 
Reißen  9iotyre  auflaufen,  ober  gibt  unten  unb  oben  ©lut,  bärft  eö 
fdjon,  unb  gibt  e6,  mit  3«<to  beßreut,  aur  Zaftl 
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655*  Qpunifät*  fBtob. 

#ierju  tofrb  uon  aier  itreujcr  SJhtnbfemmeln  bie  9tfnbe  dbgelofet 
ober  abgerieben,  unb  bie  6emmeln  $u  runben  Stütfen  aufgef$nitten ; 
bann  werben  fcier  ganje  (Eier  unb  fect>$  (Sterbotter  mit  einer  falben 
2Ha(j  fügen  9iaf)m  abgequirlt,  unb  aucr)  3"<fo  unb  3immet  nacf) 
Setieben  barein  getljan,  unb  auf  ba«  93rob  gegeben.  3nbe(fen  wer* 
ben  ein  SBiertelpfunb  Steinbeeren  unb  ein  SSiertelpfunb  3ibeben  aud< 
gelofet  unb  gewafctyen,  unb  ein  SBiertelpfunb  9ttanbeln  gefehlt  unb 
$u  fteinen  Stifteten  gefcr)nitten ;  bann  wirb  eine  (£afferolIe  au*ge* 
fc&miert,  mit  33utter  ober  mürbem  $eig  aufgefüttert,  unb  immer 
eine  £age  fcon  ben  eingeweichten  6emmelf$nittcn,  eine  Sage  SBeitu 
beeren,  ßibeben  unb  fÖtanbeln  #neingegeben,  unb  fo  föfyrt  man  fort, 
bis  aüe3  eingelegt  ijl;  $u(e&t  gibt  man  bie  nad>  ben  <5d)ni&en  $u* 
rürfgebliebenen  (Ster  unb  SRafyrn  baju,  barft  e$  in  ber  *Ro!jre  ober 
Sortenpfanne  gut  au$,  unb  gibt  eö  ganj,  ober  In  6cfynu}cn  gefcjmtt' 
ten,  unb  mit  3ucfer  betreut,  jur  Safel. 

656»  %tufqchianntc$  £tmontentmtd  ober  <Saf$» 

föcan  nimmt  acr)t  (Sierbotter  in  eine  Pfanne,  gibt  »ier  ober 
fed>0  (Sfloffel  öoÜ  2J?unbmel)l  barein,  rül)rt  bamit  einen  Seig  an, 
unb  gibt  audj  eine  9flafj  fußen  *Raf)m  ober  gute  SHilcf)  barein,  reibt 
ein  IBIertelpfunb  3ucfer  auf  brei  ober  t>ier  Simonien  ab,  nimmt  bie 
£<5lfie  ba&on  in  baö  9Hu$  ober  in  ben  ©afefc,  unb  rüf)rt  e*,  gleich 
einem  ÄinoömuS,  auf  ber  ©tut  beftänbtg  ab.  $at  eS  bann  gut 
aufgeloht,  fo  fctyüttet  man  e3  auf  eine  flache  (£cr)üffel,  maetyt  einft* 
weiten  einen  9?ubelfdj)ürer  ober  eine  6ct)aufel  im  geuer  glüfyenb, 
ftreuet  bie  anbere  £älfte  gesoffenen  3u(fct  auf  baö  9J?u$,  fityrt 
mit*  bem  gläfjenben  (seprer  ober  mit  ber  €d>aufe(  barauf  r)erum, 
bi6  e«  eyie  fc^one  ©lace  son  3uder  befommt,  unb  gibt  e*  fc$nett 
gur  Safel. 

657,  3Cisfdrir<mttte*  <2^mdnMmud, 

3Han  mac$t  ein  fetjr  bünned  flinbömuS  fcon  einer  falben  5D?a0 
guter  SKildj,  t>ier  (Eßlöffeln  »oll  5Öicf)t,  unb  einem  Stütf  3utfer, 
unb  maefct  batton  (auter  <5cf)manfelraumeln  nad;  9?ro.  436.  9Jum 
nimmt  fobann  einen  flachen  Siegel  ober  einen  Safferoflebetfel,  be* 
Preist  tyn  nur  ein  wenig  mit  Sutter,  unb  gibt  Don  bem  ßinbemuS, 
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trenn  e«  au3gefod?t  9,  nur  fo  fciel  barauf,  al«  ftd>  auf  bem  53o< 
ben  anlegt.  3)ief  läßt  man  attbann  ju  fronen  bunfelgelben  5Rau< 
mein  anbraten,  fyebt  fte  flütfroeife  auf,  unb  rollt  fte  gefdjroinb,  ba 
fte  ncd)  warm  unb  meid)  ftnb,  $ufammen,  unb  fo  fafyrt  man  bamit 
fort,  bid  man  fo  fciel  l)at,  als  man  brauet,  gerner  mac$t  man 
trieber  ein  ßtnbSmuS  son  einer  falben  SDkg  ftifen  Sftatym,  toiet 
(Sterbottern,  eftvaö  mefyr  Wltty,  unb  (nad)  Selieben)  geftojfenem 
3ucfer  auf  Simonien  abgerieben,  ober  geßoffene  SBanifle.  3fx  ba$ 
SHue  gut  auSgefocty,  fo  fluttet  man  e«  auf  eine  6dpüfTel,  brennt 
e«  mit  3ucfer  na$  9tro.  656,  ßetft  bie  gemalten  SRaumeln  barauf, 
unb  gibt  eä  $ur  $afel. 

658.  (SebadcneS  @dt)mattMmii3. 

3ftan  mad>t  ein  bünnee  $inb$muö,  unb  nac$  9ßro.  657 
(gdjmanfelraumeln  batton;   nur  bereitet  man  vorder  fein  gefcfcnittc* 
nen  Gitronat,  unb  ftiftelt  gefönittene  Sflanbeln.   6inb  bie  SRaumeht 
Mb  br5unlidr)t,  fo  fireut  man  ein  roenig  »on  biefen  SDlanbeln  unb 
bem  (Sttronat  barauf,  unb  roUt  fte  fobann,  rote  bie  vorigen  aufam* 
men;  bann  macfyt  man  ein  bided  j?inb$mu$,  rührt  biefeS  mit  fed>$ 
<$icrbottern,  unb  bad  Sßetße  son  fedpS  (Stern  $u  €<$ttee  gefetylagen, 
ab.   Senn  ba$  9flu$  t>on  einer  SffaJ  füßen  *Rar)m  iß,  fo  rü&rt  { 
man  auety  ein  Sßtertetyfunb  fein  gesoffenen  ßuefer,  unb  ein  roenig 
fein  geftoffene  SBantfle  barem,  beftretetyt  eine  ßafferoDe  mit  iButter, 
unb  füttert  fte  mit  33utterteig  au6,  gibt  immer  eine  Sage  t>on  bem 
abgerührten  9Ru6,  unb  eine  Sage  t)on  ben  gufammengeroOten  9fau- 
mein,  unb  fäfyrt  fo  fort,  bi$  afled  eingelegt  iß,  batft  e$  fobann 
eine  Stunbe  in  ber  9Röt)re,  ftürjet  e$  auf  bie  €d)ü|fel  fjeratt*,  madr)t 
ein  (gtd  von  wer  Sott)  geftoffenem  3»<fa  «nb  bem  6d)nee  t>on  ei* 
nem  (Sierttar,  rübrt  c6  eine  SBiertelfhmbe  jufammen  ab,  überftreid&t 
baö  ganje  gebaefene  üBRuö  mit  bfefem  (Sis,  läßt  e6  in  ber  *Rot)re 
noefc  ein  wenig  abtrotfnen,  unb  gibt  e$  fobann  jur  Safel. 

Slnmerfung.  2lud)  fann  man  biefed  €ct)manMmu3  in 
einer  $Reiffd)üffel  ober  auögefctjtnierten  Gafferolfe  baden,  orjne  biefe 
mit  SButtertetg  aufzufüttern,  unb,  roenn  e$  gebatfen,  auf  eine  €ctyuf< 
fei  ftüraen,  unb  ringS  Ijerum  mit  eigen«  gemalten  ©cfcmanfelrau* 
mein  na$  $ro.  657  bereden,  unb  fogleidj  jur  $afel  geben. 
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659.  »alt  gefugte*  ®d&manMmtiö. 

Sftan  mac§t  ein  2Huö  na$  9tro.  657,  roie  au$  bic  baumeln, 
tt>eld)e  man  aber  in  fo  großen  6tücfen  audfjebt,  al$  cd  nur  möglich 
ifl,  lafjt  fte,  oljne  fie  aufammen  ju  roden,  jtcfycn,  unb  meidet  beren, 
fo  »icl  man  brauet.  2>ann  bereitet  man  ein  bitfed  Jtinbömue  oon 
einer  SRafj  fügen  föaljm,  trier  (Sierbottern  unb  Wtty,  unb  gibt  aucfc 
ein  %otf)  £aufenblafe  barunter,  ttfkfce  auoor  in  SRafym  gana  aufge* 
Iofet  roorben.  31*  baö  OTud  abgefod)t,  fo  gibt  man  bie  aufgelöfie 
£aufenblafe  ba^u,  unb  ftreic^t  ein  SWobel  ober  eine  tiefe  (Safferolfe 
gana  bitf  mit  biefem  Sftufe  auS,  worunter  aud)  nocfc  twber  ein 
ffiiertetyfunb  3utfer  unb  fein  geftoffene  Sßam'fle  ober  3tmmet  fommt, 
gibt  bann  immer  eine  Sage  9Ku«,  unb  lieber  eine  Sage  »on  ben 
gemalten  baumeln  gana  fladj  barauf,  bi6  jufe&t  alle*  wieber  mit 
2ftu0  bebcät  iß;  bann  fefct  man  eö  an  einen  füllen  JDrt,  läßt  cd 
füllen,  ftür^t  e$  auf  bic  (Bcfyüffel  fyerau«,  unb  gibt  eS  aur  $afe(. 


Vcttytötnt,  im  £djmalje  gebotene 


660.  ®ebadene  <&ptit$fitauben  in  &ran*trig. 

9J?an  ma^t  einen  93ranbteig  ron  einer  falben  üftag  ÜD?t((J 
unb  eben  fo  Diel  SBaffer,  gibt  e$  jufammen,  nebft  einem  Stiicf 
<£d>mal$,  toie  ein  (§i  grefi,  in  eine  fßfanne,  fatget  eS  ein  wenig, 
jiebet  et  gut  auf,  unb  gibt  fo  öiel  fdjone«  9J?untunet)I  barein,  bag 
eö  ein  fefter  $erg  wirb;  biefen  troefnet  man  in  ber  nämlichen  Pfanne 
ab,  bis  er  fidr>  oon  ber  fßfanne  abtrennt,  gibt  tfyn  bann  in  eine 
tiefe  8d)üjfel  ober  in  eine  ßafferolle,  legt  inbeffen  acfjt  ober  jeljn 
Gier  in  warmcS  Sßajfer,  fcfcfSgt  bann  eined  naefy  bem  anbern  bareirt, 
unb  »errü  r)rt  e$  gut.  2>ie  3aW  ber  (Jier  fann  man  hieran  nidjt  fo 
genau  befttmmen,  »eil  e$  babei  fciel  auf  ba*  9ttc&i  anfommt;  benn 

17* 
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ift  ba6  9RcI)l  gut,  fo  stet>t  eS  befier  an,  unb  man  brauet  nun  ein 
ober  jwei  (Stet  mefyr,  unb  bie  Sträuben  werben  auä)  ferner.  9Ran 
foltte  fte  bacfen,  wenn  ber  $eig  nod&  warm  ift.  5)ann  tau$t  man 
b(e  93ü$fe  in  ba«  S$malj  ein,  füllet  fte  mit  bem  $etg  an,  unb 
brücft  ir)n  mit  bem  baju  bestimmten  Stempel  bur#,  fätyrt  fo  in  ber 
Pfanne  in  ber  SRunbe  ber  um,  Rüttelt  cö  beßanbig,  unb  bäcft  eS 
gan^  langfam  in  bem  Scfymalje.  3ji  ed  auf  einer  Seite  braun,  fo 
wenbet  man  e$  um,  unb  barft  e$  auf  ber  anbern  Seite,  betreut 
ed  mit  3ucfer,  unb  gibt  e3  ganj  warm  jur  Safel.  $er  Seig  gu 
ben  orbinären  Strauben  wirb  eben  auf  gleite  §lrt  gemalt;  nur 
muß  er  nodj  mit  einigen  Giern  weiter  gemacht  »erben,  bamit  ber 
$eig  burd>  ben  baju  beflimmten  Straubenloffel  burcfclaufe;  fonß 
werben  fie  auf  gleiche  $lrt  gebaefen,  unb  warm  $ur  $afel  gegeben. 
Da«  Sdjmalj  In  ber  Pfanne,  worin  fte  gebaefen  werben,  muß  ganj 
tief  feon,  bamit  fie  ftets  fcfywimmen  fonnen. 

■ 

661.  ^ran*>f udyen. 

ÜHan  mac$t  ben  SBranbteig  naefj  9lxo.  660;  mir  werben  fdjon 
bei  bem  Slbtrocfnen  in  ber  Pfanne  gleich  ein  paar  (Sterbotter  barein 
gefcfclagen,  unb  gut  serrüfjrt.  UebrigenS  wirb  ber  $eig  mit  ben 
©iern  fo  wetdj  gemacht,  wie  ein  aufgegangener  Hefenteig.  SBttt 
man  aucf>  lauter  SBajfer  ftatt  ber  Wild)  nennen,  fo  werben  fte 
fdjoner  auflaufen,  aber  nicfyt  fo  gut  femi;  man  fann  ed  mit  etlichen 
»erfudjen,  inbem  man  fte  in  ber  ©rofie  einer  wallen  9htf  mit 
einem  (Sfjloffel  in  ein  fül)le$  Scfcmala  gibt,  immer  fcf)uttelt,  bamit 
fte  fd)5n  auflaufen,  unb  julefct  noc$  fd>on  aufbringen,  kaufen  fie 
•ntcfjt  fdjon  auf,  fo  fann  man  aflejeit  no$  ein  <5i  nacfjneljmen,  bis 
man  ftef)t,  baß  fte  fdjon  werben.  9flan  baeft  fte  alle  glei$,  unb 
gibt  fte  warm,  mit  3ucfei  beftreut,  $ur  SafeL 

669.  §8tt$f<>nfiid[><>tn 

£ierju  ma<$t  man  ebenfalls  einen  Sranbtetg  na$  9tro.  660, 
Iäfjt  aber  ba$  Gaffer  fjieröon  weg ,  unb  nimmt  lauter  Wlä).  Sin* 
ftatt  be6  Sc^maljed  nimmt  man  ein  Stücf  SButter,  ma$t  bann  ben 
£eig  »on  (Stern  fo  weidj,  bafj  er  rinnt,  nimmt  eine  baju  beftimmte 
SBüd^fe ,  furniert  fte  gut  mit  Sdnnaty  aus,  gibt  ben  Xeu)  barein, 
fcangt  bie  Süc^fe,  wenn  fte  gut  fcfyltefjt,  in  ftebenbeä  SBafier,  lagt 
es  fteben,  bid  ber  £eig  barin  gan*  feft  ijt,  nimmt  tyn  bann  tyerau*, 
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ferot  tytt  ringe  tyerum  mit  einem  OTeffer  ein,  h&dl  ffin  gan$  rano/ 
fam  unter  beftänbigem  6<$üiteln  in  bem  S^malje,  unb  gibt  tyn 

warm,  mit  3"<fo  betreut,  jur  $ofel. 

... 

663.  3tttebacf- 

3)er  Seig  n>irb  fyieruj  ebenfalls,  wie  legerer,  gemad&t.  (Et 
wirb  eine  Ijalbe  9ttap  gute  2flilc$  mit  einem  6tücf  Butter  aufgefegt, 
3ucfer  unb  3fronut  nac§  93eltebcn  baju  gegeben,  and)  Wltty  barein 
gerührt,  bamit  e0  ein  biefer  $eig  Wtrbj  fobann  f$tagt  man  Gut, 
welche  im  warmen  Sßajfer  gelegen,  fo  viel  barein,  bid  ber  $eig 
fo  weldj  wirb,  baf*  er  rinnt;  bann  furniert  man  eine  Sajferofle 
mit  <Scr)tnaf$  auö,  unb  gibt  ein  gingerglieb  tief  £eig  hinein,  läßt 
it)n  in  einer  ganj  fugten  3Rör>re  nid&t  baefen,  fonbern  nur  aufammen* 
get)en,  bit  er  fef*  wirb,  ftürjt  ftyn  bann  fjeraut,  unb  fc$neibet  vier* 
eefige  ober  längliche  Stfttfe  bavon,  baeft  ftc  langfam,  unb  unter 
oefMnbigem  Schütteln  im  6($mal$e,  unb  gibt  fie  au$  »arm,  mit 
3ucfer  unb  31mmet  beßreut,  jur  Safel. 

664.  ßblattn^en. 

Sfllan  fefct  ein  Duart  SB  cm  mit  einem  6tücf  S$malj,  wie 
eine  9iuf?  groß,  auf  bie  ©tut,  unb  gibt,  wenn  e$  (lebet,  ein  Stücf 
3ucfer,  unb  fo  viel  9flel)l  barein,  bit  et  ein  ganj  feflcr  $eig  wirb, 
rrotfnet  u>  ein  wenig  ab,  bis  er  ftdr)  von  ber  Pfanne  ablöfer,  rur)rt 
it)n  fobann  in  einer  Sdnlffel  mit  gewärmten  (Siern  fo  weiefy,  bit  et 
rinnt,  fönetbet  von  Oblaten  lauter  gleite,  runbe  ober  vfereefige 
glecfeln,  gibt  jebetmal  jwifdjen  gwei  Oblatenftücfe  ein  wenig  von 
Hagebutten  *  ober  anberem  mit  j$adtt  eingefottenen  $efi  fy'nein, 
brüeft  unb  Hebet  e6  gut.  aufammen,  taucht  et  aufen  am  Sftanbe 
Derum  in  biefen  $eig  ein,  unb  bäcft  et  langfam  in  bem  <Sdr)malje, 
laßt  bat  6d>mal$,  fo  man  et  l)eraut  nimmt,  ablaufen,  unb  gibt 
et  warm,  mit  3ucfer  befireut ,  jur  ilafei. 

665*  (öebadPcne  $ttfetfetn 

CDer  $eig  wirb  ebenfo,  wie  in  9?ro.  664  betrieben,  gemalt; 
bann  werben  von  einem  SBtertelpfunb  3ibeben  bie  tfeme  aufgelöst, 
unb  au*  von  einem  Söiertelpfunb  Rubeln  bie  ©dualen  abgejogen, 
unb  wccfyfelwetfe  vermittelt  einer  SRabel,  an  einem  3wtrnfaben  im* 
tner  eine  ÜKanbel,  unb  bann  eine  %\UU,  Spannen  lang  aneinanber 


Digitized  by  Google 


263 

gafftet;  fobann  tycbt  man  e$  an  beiben  (Srnben  be*  gaben«  auf, 
unb  taucht  eS  In  ben  Seig  ein,  jief)t  e*  wieber  >raud,  unb  bficft 
cd  in  bem  6d)malje  gang  langfam  auf  beiben  Seiten.  9Äan  macfct, 
fo  viel  man  will,  unb  gibt  cd,  nadjbem  bcr  gaben  tyerauegcjogen 
ift,  wie  »orige,  jur  Safel.  ,  > 

000.  OiebacFene  3to?tfc$gen» 

»&ierp  fann  man  nac$  belieben  einen  bünnen  Sranbteig  »on 
Sflilcfc  ober  auefc  »on  2öein  machen.  £ann  lofet  man  t>on  frifdjen 
3wetfc^cjen  bie  tferne  au«,  unb  gibt  ftatt  beren  abgezogene  Sttanbel* 
ferne  barein ,  wenbet  jebe  3n>etfc^Qc  befonberö  in  bem  Seige  um, 
bäcft'fte  fdjon  frifer)  im  @$malje,  unb  gibt  fic  warm,  mit  Sudet 
be(freut,  aur  $afel. 

667*  l&tbäpfeiftvauben. 

Sftan  macfyt  fyterju  einen  33ranbteig  fcon  Wilty,  etnem  ©tücfe 
€<$mal$,  unü  ftatt  orbinärem,  <§rba>feltnef)l,  wie  beffen  ßuberei* 
tung  ju  (Enbe  ber  Sßorerinncrung  betrieben  ift.  2öenn  bie  Sftiicfc 
mit  bem  €$mnl$e  jtebet ,  fo  ftreut  man  t?on  bem  @rba>felmel)l  fo 
»icl  Darein,  bafj  eS  ein  fefter  £eig  wirb,  gibt  iudex  "nb  3»nöiet 
nacr)  ^Belieben  baju,  unb  fc&lägt  (Stcr  barein,  fo  t>iel  wie  nadj  9tro. 
660,  bäcft  e$  auf  eben  btcfelbe  §(rt,  unb  gibt  e$  mit  3ucfer  beftreur, 
•     jur  Safel. 

668.  XttvoUxfzopf.  \ 

Wlan  mac&t  einen  Sranbtetg  na$  9*ro.  660,  aber  fo  bünn, 
Wie  gu  ben  orbinären  Strauben;  nimmt  einen  mittelmäßigen  floefc 
loffel,  tarnet  ifm  in  ben  Seig  ein,  unb  bäcft  ftn  fobann  unter  be* 
ftänbigem  (schütteln  in  bem  ktymatyt,  maefy  ben  $efg  mit  einem 
(51  noefc  etwas  bünncr,  taucr)t  ben  ü6erbacfenen  Äocfyloffel  wieber 
ein,  unb  bäcft  ftn  abermals  in  bem  €d)ma(je;  be$gleicfcen  laueret 
man  ifyn  fo  oft  nacr)etnanber  ein,  ald  man  ftn  groß  baben  will, 
unb  überbäcft  tyn  jebcSmal  wieber,  nimmt  $ulefct  ben  Toffel  baton 
f)erau«,  unb  gibt  in  Daß  £od>,  worin  ber  Soffel  gefteeft,  gefottene 
2Bet$feln  ober  Weinbeeren  b'nein,  legt  ftn  auf  bie  €cr)iuTfl,  be< 
ftreut  if)n  mit  iudex ,  ober  gibt  auf  ben  ©oben  bcr  6$üjfel  2Bein 
mit  index,  unb  läßt  ibn,  wenn  man  ifyn  nidjt  troefen  e(fen  will, 
noct)  einmal  barin  auffoefcen.  Statt  fann  auety  mehrere  ©tücfe  von 
einem  machen. 
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669.  Sndctftxaubctu 

Sftan  nimmt  ein  SBiertclpfunb  üftefyl  in  eine  ©Rüffel,  gibt  fcict 
(Eßlöffel  t>oÜ  feingefiojfcnen  ^udtx  unb  ein  wenig  3'mmet  0D*r 
5ftu6fatenMütf)e  barein;  bann  macfct  man  ein  HefneS  6tü<fcr)en 
<Sd^mal3  ^ctg ,  unb  gibt  e$  auf  ba$  ÜHef)l ;  ferner  mad>t  man  oon 
*>ier  ober  fünf  Eßlöffeln  toll  warmem  Sein,  eben  fo  siel  füfjem 
föafym,  unb  oon  oier  ober  fünf  ßierflar  eiuen  Seig  an,  Tüt)rt  alle« 
gut  mitemanoer  fein  ab;  bo$  mufj  ber  $eig  fo  bann  fetyn,  wie  • 
$u  einer  Sropffuppe.  93Zan  nimmt  bann  einen  baju  beftimmten 
6rraubenloffel,  Welver  brei  Heine  9torct)en  r)aben  mufj,  burdr)  welche 
ber  $eig  laufen  foU,  tt)ut  6cr)mala  in  eine  mcr)t  gu  weite  Pfanne, 
unb  füllt  ben  Söffet  r)aK>  »oll  mit  Seig  an.  3ft  ba«  e^malj  f)eiff 
fo  faljrt  man  in  ber  Pfanne,  auf  ber  €eite  eben  fo  wie  in  ber 
Sflitte  ganj  gefcr)winb  immer  r)erum,  bamit  bie  ©trauben  gleich  unb 
redjt  fein  werben,  brütft  ftc  bann  mit  einem  SBatfloffel  immer  unter, 
baf  fie  ganj  lid&tbraun  werben;  jebocr)  umwenben  barf  man  fte 
nicr)t  6inb  ftc  bräunltdr)t/  fo  nimmt  man  ftc  mit  einem  flachen 
öacfloffel  r)erau6,  unb  biegt  fte,  fo  lang  ftc  nodr)  warm  finb,  übet 
eine  Söalje ,  bamit  ftc  gebogen  Mei6en ;  benn ,  wenn  fte  falt  finb, 
fo  laffen  fie  ftdj  nidr)t  mer)r  biegen ;  bann  gibt  man  ftc  auf  bie 
Rüffel,  beftreut  fte  mit  ßucfer,  unb  fd?icft  fie  jur  Safcl. 

r 

%  • 

670.  9?ofcnfüdf>eln. 

«gierju  Wirb  ber  ^etg  auf  bie  namlid)e  Slrt,  wie  naer)  5rtro\ 
669,  unb  nur  ein  wenig  bitfer  gemalt.  9flan  nimmt  ein  f)terau 
bcfHmmte«  föofenmobel,  taucht  cd  in  bnö  fyifje  ©cfcmala,  unb  wenn 
baäfelbe  recfyt  Ijeif  ift,  faljrt  man  bamit  in  ben  Seig,  tautet  tr)n 
gut  ein,  unb  überbärft  ifm  in  $cifftm  <5d)tnalae,  nimmt  fobann  bad  . 
©ebatfene  fyerauS,  unb  gibt  e$  auf  bie  ^^üffel.  9tacr)  belieben 
fann  man  and;  bie  £>of)iung  baoon  mit  eingefottenen  $Beic$fcln  ein- 
füllen,  unb  bie  Äugeln,  mit  ßudfer  beftreut,  |ttr  Safel  geben, 

671.  ©ebacfene  SBeid&Wn  vbet  ftirf*em 

2Äan  macfct  ben  £eig  nncr)  9?ro.  669,  nimmt  fcfcone  SBeic&feln 
ober  ßirfcr)cn,  ftufct  bie  <5tängel  ab,  unb  lagt  fie  nur  fo  lang,  bag 
man  fie  galten  fann;  bann  nimmt  man  jet>e  &irfd)e  befonberS  am 
Ctangcl,  tautet  fte  in  biefen  $cig  ein,  bätft  fte  rafd)  au$  bcm 
edfrnialje,  betreut  fte  mit  3ucfcr,  unb  gibt  fte  aur  Safel. 
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Sttan  fd^it  gute  SBadföpfel,  fd&neibet  fie  nad&  ber  SRunbe  in 
ganj  tünnc  Scheiben,  jttcfyt  bic  ßerne  auö,  taud)t  eine  Scheibe 
nad)  ber  anbern  in  ben  Scig,  unb  batft  fie  unter  befi 5nbigem  (Schütteln 
im  Sd)malje.  $er  £efg  wirb  nact)  9fro.  669  gemac&t,  unb  bie 
iluc^cln  werben  mit  3w^r  befireut,  jur  $afel  gegeben. 

673.  ©(«ritte  2frpfdfu*cn. 

«£>ierju  tt>erben  gute  Slepfel  gefd^dlt,  unb  nadj  9?ro.  672  ge* 
fd&nitten;  bann  wirb  ein  SBiertelpfunb  Wlety  in  eine  Scfcüffel  ge> 
nommen,  unb  ein  Quart  gute  Wild)  mit  einem  fleinen  Stütfcfcen 
Sdjmalj  (nur  m#t  bis  junt  Sieben)  r)ei|j  gemacht,  in  bad  SÄe^l 
gefdjüttet,  fobann  gwei  ober  brei  @ier  barein  gefcfylagen,  biö  ber 
$eig  fo  bünn  tt»trb ,  bafi  er  rinnt,  Sobann  taucht  mau  bie  SicpfcU 
©Reiben,  eine  nacr)  ber  anbern,  ein,  bäcft  fte  unter  befiänbigem 
€  Nutteln  in  bem  Sd&malje,  unb  fd^opft  fte,  wenn  fie  auf  beben 
Seiten  gebatfen  ftno,  auf  einen  2)urcfcfd)(ag  fyerau$.  Sinb  fte  alle 
gebarten,  fo  ma$t  man  inbeffen  einen  Saurer  ober  eine  Scfcaufel 
glüfyenb,  richtet  bie  2lepfelfucr;en  auf  bie  Scfyüffet,  überßreut  jebe 
£age  gut  mit  3utfer,  unb  fär)rt  mit  bem  glüljenben  Saurer  barüber, 
fo,  bap  biefclben  ringd  fyerum  gan$  glacirt  auöfefyen. 

6*4*    (üebadenen  #clhmt>cr,  (£cHunfccrMütr)e) 

ober  &albc\). 

Wem  mac$t  ben  Seig  naef)  9fro.  673  unb  wWt  l)tergu  f$5* 
nen,  blü!)enben  ^oHunber,  raucr)t  jebe  Traube  in  biefen  5Xeig  ein, 
uno  bäcft  fie  räfer)  in  bem  Schmalge,  Iaft  fie  bann  ein  wenig  ab* 
feigen,  unb  gibt  fie  jur&ifel.  Sie  mit  3uffa  iu  befirenen,  tfl 
eine«  jeben  ©efdfmiacfe  oorbefyaften.  2Iu3  bem  nfimlicfycn  $eige 
bäcft  man  au#  ben  Salbei 

675.  Ockfen  gurgeln« 

2ftan  nimmt  ein  r)a!be6  *ßfnnb  9JW)1  auf  ein  93ret,  wie  auet) 
ein  SBiertefpfunb  fein  gefiofienen  3"<frr  unb  ein  £otl)  3imi"^i  mifc&t 
»on  beiben  bie  <§älfte  unter  ba$  ÜM)f,  fa^et  e$  ein  wenig,  unb 
nimmt  noer)  ein  «Biertelpfunb  53utter  bnju,  wirft  fie  gang  btättlidjt 
in  ba$  2J?ef;l,  legt  bic  mtttx  auf  bie  Seite,  nimmt  fobann  brei 
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©erbotter,  ein  ganae«-(£t,  unb  ba«  itebrfge  fffcen  9tor)m,  imb  tnad^t 
ben  £efg  fo  feft  an,  wie  einen  93uttertcüi ;  wenn  er  gut  burcbge* 
fnetet  ift,  walaet  man  tf>n  au«,  unt>  f$lägt  bie  geblätterte  S3utter 
in  bie  Witte  hinein,  walaet  tbn  jwei  ober  Drei  2Ra(  au«,  unb  fcfclägt 
tyn  abermal«  aufammen,  gleich  einem  ©utterteig;  aulefct  walaet  mau 
tt)n  einen  guten  9Rcfferrüefen  bief  au« ,  fcfcneioet  »iered  ige  glerfeln 
fo  groß  tarnt,  ba§  ba«  beftimmte  ÜDiobel  bamtt  bebeeft  wirb,  bin* 
bet  e«  mit  einem  Söinbfabcn  gan$  orbentlid)  in  %oxm  t>on  Sfteifen 
r)erum,  unb  fifyrt  bann  mit  bem  ÜHobel  in  nietet  gar  gu  fyeifjetf 
<E  et)  mala,  Rüttelt  e«  hftänbtg,  unb  Wenbet  ba«  3Hobel  ring«  fyerum ; 
ift  e«  auf  beben  Seiten  gleict)  braun,  fo  lofet  man  ben  Sinbfabeti 
ab,  unb  nimmt  ba«  ©ebaefene  herunter.  Sluf  biefe  8rt  f5t>rt  man 
fort,  unb  wenn  alle«  gebaefen  ift,  wirb  e«  mit  3ncfer  unb  3immet 
befircut. 

676.  ®dr)neebaHen  ju  magern 

9Jcan  nimmt  ebenfalls  ein  fjalbe«  «ßfunb  föone«  TOe^f  auf  eilt 
93ret,  fcermlfctyt  e«  mit  einem  Stücf  Sdjmala,  wie  ein  d\  grof, 
brofelt  e«  mit  bem  ?D?cr>(  ab,  nimmt  fobann  feety«  (Sierbotter,  efrt 
paar  (Sjjloffcl  t>o0  faueren  9kr)m,  unb  ein  wenig  Sala,  maetyt  ben 
$eig  bamit  ein  wenig  feßer,  als  ben  üorgemelbeten,  an,  unb  lautet 
f leine  runbe  glecfen  baoon,  rubelt  in  jeben  glecf  mit  bem  Krapfen* 
ShMbcrjen  Heine  StJngel  ein,  aber  niefct  gana  burc$,  faft  fobann 
jeben  glerf  befonber«  mit  einem  Äod)loffel  an,  einen  ©tSngel  faßt 
man  auf,  unb  einen  läßt  man  liegen ,  gibt  einen  nacr)  bem  anbern 
in  ba«  f)eife  6$mafa,  bäcft  fie  fcfyon  gelb  t)erau«,  unb  gibt  fle 
fobann  aur  Safel.  SBenn  man  roitl,  fo  fann  man  fte  au$  mit 
3urfer  beftreuen.  5®«T  man  gefüllte  machen,  fo  preist  man  au>f* 
fdjnt  an>ei  glecfen  einen  £agebutrenfaft  gana  bunn,  brurfet  fte  gut 
«beretnanber,  unb  macr)t  fte  übrigen«,  wie  bie  porigen. 

677.  (Bebactcncö  S$eu. 

- 

5>er  £eig  ftfetju  wirb  ebenfo,  wie  nacr)  Rro.  676,  gemacht; 
nur  Werben  hiervon  grofie  glecfe,  aber  etwa«  bünner  auGgewaljet, 
fobann  aufammeugerollt,  wie  Rubeln  gefc$nitten,  unb  übrigen«/ wie 
bie  Schneebällen,  gebaefen. 
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fßtan  nimmt  ein  fjalbe«  ?Pfunb  9Runbmer>i  auf  ein  SBret,  fafat 
c$,  nimmt  ein  eiücf  33utter,  tote  eine  9?n#  groß,  gibt  fte  jerlaffen 
in  ba3  3Äe()I,  wie  aucf>  aa>et  öter,  unb  ba$  Uebrige  faueren  9Rat)m; 
bann  ma$t  man  ben  £etg  an,  fo,  baf  man  t(m  lutrfea  unb  waljen 
fann,  bod[>  nic^t  $u  feft,  wafaet  tyn  auet)  einen  fteinen  SKeffenürfen 
bief  au«,  rubelt  mit  einem  itraöfenrabdjen  fcicr*  ober  breieeftge  glerfe 
baoon,  unb  bätft  fte  im  Reifen  <scr)malje,  unter  bejtanbigem  <E$üt' 
lein,  bamit  fte  fefcon  auflaufen,  unb  gibt  fte,  auf  bie  Rüffel  ge* 
rieftet,  gur  Safel.  3)a$  SBerfüjjen  bet  6peife  mit  3\xdtx  fte^t  in 
eine*  3eben  ©elieben. 

679.  ©ebaefene  QyiacC Strapuhu 

2Dhn  nimmt  ein  SBtertcIpfunb  9)htnbmefyl  auf  ein  33ret,  einen 
(Sierbotter  unb  ein  wenig  gewärmten  faueren  9tar)m,  maefy  ben 
$eig  bamit  fo  weiefc  au,  baß  man  ihn  rccfyt  bünn  auftreiben  fann, 
beftreidjt  ben  glecf  mit  (Sierflar,  gibt  auf  ben  r)alben  glerf  nur  r)in 
unb  wieber  einen  Äaffeloffel  ttoO  eingefottene  2Bei<fyfein  ober  SÖein* 
^eertn,  f$lägt  bie  anbere  ^alfte  $eig  barüber,  rabelt  mit  bem  Sttap* 
fenräb<&cn  ganj  orbenüidjje  Ärapfeln  ab,  bäcft  fte  in  bem  €$malje, 
unb  befaeut  fie  mit  Surfer.  .  . 

680.  ©cbatfene  OTriöbirnem 

ÜDian  f od)t  ein  9ßiertelpfunb  Dietd  in  einer  SHafi  SKilcr)  gang 
Weier)  unb  troefen  ein,  treibt  bann  ben  9leiS  in  t>ier  Sott)  ^Butler 
ab,  unb  fölägt  »ier  (Sierbotter  unb  ein  ganjed  Ci  barein,  gibt  auc$ 
3ucfer  unb  ßimmet  nacr)  belieben,  unb  ein  wenig  ©emmelbrofdn 
barauf,  läjjt  cd  eine  SBeile  fteljen,  bis  e0  anjiefyt,  unb  formirt  fobann 
au*  biefem  Abgerührten  lauter  grofe  ober  f leine  kirnen,  wenbet  fte 
in  (Sierttar  unb  6emraelbrofeln  wieber  um,  unb  bäcft  fte  au$  bem 
©djmalje.  2öenn  fte  auSgebatfen  ftnb,  nimmt  man  oon  einem 
Birnbäume  Heine  3^8*  r  an  *wen  *m  93toM  t)angt  ^  fteeft 
e$  in  bie  53irnen  ftatt  eine«  etflngcld,  unb  bon  oorn  fteeft  man 
fiatt  be6  Söufcen  ein  ©ewüranäad  hinein.  SRait  fteOt  fte  ade  auf 
bie  Sufcen  in  bie  ecfcüffef,  unb  bie  6tdngel  ober  Stiele  in  bie 
£öt)c,  unb  gibt  fte  entweber  trotfen  $ur  $afel,  ober  gießt  ftebenben 
SBein,  ßuefer  unb  ßinunet  barauf,  unb  laßt  fte,  et)e  man  fte  jur 
$afel  gibt,  no$  ein  wenig  auffo^en. 
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*jtfan  nimmt  ein  SBtcrtclpfunb  auf  ein  S3ret,  aw$  itoM 
toi^'^udtt  unb  ein  wenig  fein  geftojfene  Sßamflc  barunter,  ma<$t 
einen  $e|gt  mit  brei  (Stertottern  unb  ein  wenig  5Raf)in  »ertnifefer, 
baraüS,  waljet  ifjn  fo  bitf,  wie  $u  ben  geftufcten  Rubeln,  nad> 
Wro.  612  aus,  unb  fdjneibet  fte  au$  auf  gleite  2lrt,  bacfti fle 
ganj  gelblid&t  tn  bem  <<5cfyma(jef  gibt  fle  bann  auf  bie  Sctyüffet, 
nimmt  eine  fyalbe  9JJafj  füpen  9taf)m  mit  ad>t  (Sietbottew  in  einen 
£afcn,  bann  3u£fa  unb  Skniffe,  fo  t>iet  man  wttt,  qnirtt  eS  be* 
ftänbig  auf  ber  ©lut,  bis  eS  bicflicjjt  jufammen  ger;t,  gibt  eS  über 
bie  gebatfenen  Rubeln,  unb  fogletcfy  jur  Safel. 

682.  ©ebaefene  SBeiitnitfcelit  mit  <St)aubeaii* 

2J?an  Uft  ein  Ouart  2öefn,  »iet  €oty  Butter,  jwet  Sott)  3u* 
der,  unb  ein  wenige  geflogene  95aniÜe  in  einem  Siegel  gufammen 
aufgeben;  bann  rityrt  man  fcfyoneS  2ttunbmer)[  barem,  bie  eS  ein 
biefer  $elg  wirb,  fe&et  eS  »on  bei  ®lut  ab,  treibt  fünf  ober  fedr>d 
(5ierf  barunter',  unb  fcfylSgt  bann  t>on  biefem  £eig  in  ein  ni#t  jtt 
l^efr  £d)mal$  Rubeln,  eine  $afe(mij}'- gro$f,  ein,  unb  bädt  fie 
unter  beftänbigem  Stühren  unb  Schütteln  tn  bem  Sc^mafye;  fobann 
madpt  man  &on  einer  falben  2Kafi  ©ein,  aä)t  (Sierbottern,  einem 
©türf  3it(fer  unb  ein  wenfg  SSaniQe  einen  (Sftaubeau,  wie  ben  *o* 
rtgen,  gibt  bie  Rubeln,  wenn  fle  auSgebatfen  ftnb,  auf  bie  ©cfcüffel, 
unb  ben  (Sljaubeau  barüber.  . 

683.  Qiebadene  Vtepfel  mit  SSeiu  =  Gf;aiibcau. 

<•  SÄatvfcpt  fdbone  gfcic&e  8acfo>fel,  fefmeibet  fte  tn  ber  Sflttte 
»onetnanber,  flicht  bie  Äerne  Geraus,  unb  fegt  bie  Stepfelin  SBein, 
nimmt  fte  wieber  heraus,  wenbet  fic  tn  9M)l  um,  unb  barft  fle 
im  ©djmalge.  9Benn  fte  auSgebatfen  ftnb,  bewerft  man  fle  burety* 
aus  mit  gefiiftelt  gefefmitteucn  SÄaubetn,  richtet  fle  auf  bte  ©cfcüiTef, 
unb  mac$t  einen  ööein'(£f)aubeau  *on  einer  falben  Sföajj  2Seut, 
ad)t  (Sierbottern  unb  einem  guten  6tücf  ^uder,  quirlt  aHc6  auf  ber 
©tut  ab,  bis  eS  bicflicf)t  wirb,  gibt  et  barüber,  unb  läßt  eS  noc^ 
ein  wenig  in  ber  ftobre  freien;  bann  gibt  man  eS  jur  Safef.  £at 
man  baS  Äerngeljaufe  fyerauSgeftodjen,  fo  fann  man  flatt  beffen 
ein*  gefottene  2Bei$fel  r;ineiufullen. 
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•  SJtoft  nimmt  fc&one  £irfe,  roafd&t  fie  au  toieberljoltenmalen  rein 
im  ©affer,  unb  fo#t  fte  in  guter  Stttlcr)  ein.  3ft  cd  eine  9Maß 
£irfe,  fo  fann  man  bret  gute  Sftilcb  baau  nehmen.  $te  #irfe 
lögt  man  gana  gut  unb  bicf  einfocfcen,  unb  rübrt  nocfc  fecbft.gahje 
(Sier  barein,  ein  fjaibeö  $funb  rein  gewafdjene  fieine  formen,  ein 
ttenig  ©afj,  unb  nacfy  ^Belieben  au$  ein  toenig  3u(fa  unb  3tmmet. 
3ft  afle$  mit  einem  guten  6tücf  S3utter  gana  »erfocht,  fo  betft  man 
ein  %u<$  über  einen  Sifcb,  fluttet  bie  £irfe  barauf,  unb  breitet 
fte  auSefnanber,  fo,  bap  fte  nod&  gwei  ginger  bicf  liegt.  2>en  an* 
bern  Sag  fdt>neibet  man  Stütfe  na$  beliebiger  ©rofje,  roenbet  fte 
auf  aufgef topften  Giern  um,  bfitft  fie  im  6$malae,  unb  gibt  eS, 
mit3«^      Stattet  bejireui,  gur  Safel.  •  .C  ^«b 

685.  ®eba<3enc  Zlepf elf Quitte. 

SJtan  fädlt  gute  Sarfäpfel,  unb  fönetbet  fte  au  Hein  tänglid)' 
ten  6#nitten,  fluttet  Söein  barauf,  unb  laßt  fte  eine  SBeile  barin 
liegen,  nimmt  fte  roteber  fyeraud,  unb  tvenbet  fte  abermal  in  sDtcbl 
um,  bätft  fte  rdfcty  im  €$raalae,  unb  gibt  fte  fobann,  mit  3u(fa 
betreut,  fogleidj  Safe!. 

;V..  686*  <Set>ünfJcte  SCe^fel  mit  <S*emc. 

5D?an  fd)5lt  ebenfalls  gute  Steffel,  unb  galtet  fte  in  ber  ÜHttte 
ttoneinaber,  ftic$t  ben  Äern  r)erau$,  legt  bie  Slepfel  in  SBein,  imb 
ttenbet  fje,  rote  bie  vorigen,  in  SRcfyl  um,  ober  man  bünftet  fte 
aucr)  itt  3ucfer  unb  2öein,  aber  ntdt>t  au  toeicr),  rietet  fie  auf  bie 
©cpffel  fyerau«,  mad>t  eine  gute  (Sreme  mit  einer  balben  SWafj  fü* 
fjen  9taf)m,  f«bö  (Sterbottern,  ein  toentg  gesoffenen  SWanbeln,  ei* 
item  <5tütf  auf  Simonien  abgeriebenen  >$\idtrf  tfatent  paar  Löffel  voll 
5Her;l,  unb  rityrt  biefc  (Sreme  gut  auf  bem  geuer  ab.  gängt  fte 
an,  btcflid)t  au  werben,  fo  gibt  man  fie  über  bie  Slcpfet,  überftreut 
fie  mit  3ucfer,  fteflt  fie  no$  ein  roenfg  in  eine  roarme  fto^re,  unb 
gibt  fie  bann  aur  Safel. 

■ 

68*.  Wepfel  mit  »efd&ameM  im  ©fem 

r  ÜRadjbem  gute  2fepfel  gefehlt  unb  gekartet  roorben  ftnb,  bün* 
ftet  man  fte  in  3ucfer  unb  Sßein  roei$,  ma<$t  bann  ein  Sefdframett 
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fedjd  dielftar  ab,  unb  fed)3  Sotty  auf  Simonien  abgeriebenen  3uder 
baju.  3(t  biefeö  aüeö  fdjon  flaumig  abgerührt,  fo  furniert  man 
eine  €d)üjfel  mit  Butter  au« ,  gibt  eine  Sage  öon  bem  SBefdjameO, 
unb  eine  Sage  »on  ben  gcbünßeten  Slcpfeln,  bann  lieber  23efd)ametf, 
unb  wieber  STepfel  #  julefct  wieber  ©eftyamefl  barauf,  überfheut  e* 
mit  3urfer,  unb  läßt  e*  nod)  eine  Ijalbe  Stunbe  in  ber  <Ror)re  ober 
Korten pfanne  baden,  bann  gibt  man  ftc  fd;neü  jur  £afel. 

688«  (Bebadene  (Semmeln. 

«•  • 

5)?  an  nimmt  altgebacfene  6  cm  mein,  fcf>netbct  jebe  nadb  ber 
Sänge  auf  »ier  Steile  »oneinanber,  fdfclägt  (Sier  auf,  unb  fafjet  ftc 
ein  wenig,  gibt  ein  paar  $iopf$en  fußen  SRafyn  baju,  fd)!ägt  ftc 
gut  ab,  legt  bie  Semmeln  barein,  unb  läßt  ftc  barin  gut  roeidjen. 
3)ann  bäcft  man  alle  nacr)cinanber  im  Reißen  Schmal  je,  gibt  f!c 
aUe  gebarten  in  eine  Gaffer  olle  ober  tiefe  Rüffel,  fiibt  2ßein  unb 
(naef)  belieben)  ßudex  unb  3^mct  barauf,  auet)  große  unb  Keine 
SHoRnen,  läßt  e$  aufammen  in  einer  Stfyxe  gut  auffodjen,  unb  gibt 
c«  jur  Safel. 


T0on  tftann-  tttet  ßcftntcxQ  gebacken* 

£peifem 


689«  ft&ienet*  übet  ftaftnadyttvapfen. 

9flan  nimmt  ein  $funb  9Runbmet)(  in  eine  Sdjüffel,  fxeflt  e$ 
an  einen  warmen  Ort,  bie  eS  laulid)t  wirb,  unb  nimmt  gefyt  <£ier> 
botter,  fünf  ganje  Gier  unb  ein  Ctuart  füßen  SRa&m  in  einen  «£>afen ; 
bann  läßt  man  ein  SBiertelpfunb  SButter  gerge^en,  fritjet  ba6  fteine 
bat>on  ab,  gibt  cd  an  ben  SRaljm  unb  an  bie  (Sier,  unb  ba$  Saure 
föüttet  man  ba»on  weg;  aud)  gibt  man  toier  ober  fünf  (Sßloffel 
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ttott  gute  «Siefen,  unb  ein  Heine«  tBtää  äudtt  barem,  (jutrlt  afleS 
gufammen  gut  ob,  miföt  ben  Seig  bamit  Ott,  unb  fdjfögt  tl)n  fo 
lange  ab,  bi«  er  ftd>  »om  Söffe!  fädlet;  bann  ftfiubt  man  feiltet 
9Her)f  auf  ein  Sret,  gibt  ben  Seig  baTattf  unb  walget  ifa  einen 
f leinen  ginget  bief  au«,  fticfct  fobann  mit  einem  SBcinglafe  93lä"tiet 
ab,  gibt  auf  jebe«  biefer  SMatter  eine  »gafelnufj  groß  eingefottene 
SBeidjfeln  ober  Söetnbeeren,  legt  gwei  SMötter  aufeinanber,  unb 
fliegt  (ie  noer)  einmal  mit  einem  Heineren  ®lafe  au«,  gibt  fte  fobann 
Wteber  auf  ein  befonbere«,  mit  5Wer)t  beftäubte«  Sret,  beeft  fie  mit 
einem  Sudfa  gu,  unb  läßt  fte  an  einem  warmen  Drte  fefcon  fad) 
aufgeben.  $ie  Hbfcfai&eln  aon  bem  Seig  legt  man  lieber  in  bie 
6c$üffel,  unb  ba  man  bei  bem  erfreu  Anmachen  be«  Seige«  ein 
wenig  »on  bem  Abgequirlten  übrig  (äffen  fott,  fo  nimmt  man  biefe« 
nun,  unb  madjt  au$  fcon  ben  Slbfdfaitten  ben  Seig  wieber  gehörig 
wetefy  an,  roaljet  ifa  wieber  au«  unb  füllt  ibn  be«glei$en;  fe&t 
fobann  einen  Siegel  ober  eine  (Safferofle  mit  £$malg  auf,  ba«  nur 
ein  gingerglieb  tief  reicht,  unb  wenn  e«  no$  nidbt  gar  au  faip  ifr 
fo  gibt  man  bie  tfrapfen  barein,  fo,  baf  fte  geräutnigen  *ßlafc  fa> 
ben,  betft  fte  gut  gu,  unb  fefot  fte  auf  eine  flarfe  @lut.  SBenn  fte 
auf  einer  ©rite  lidMbraun  gebarten  ftnb,  weldje«  man  barau«  erfen* 
nen  fann,  wenn  ba«  <Scr)malg  anfängt  gu  giften,  bann  wenbet  man 
fte  um  unb  läßt  fte  auety  auf  ber  anbern  (Seite  ein  wenig  baefen, 
*■  gibt  fte  fobann  auf  bie  <£cr)iiffel,  unb  mit  3ucfer  beßreut,  warm  gur 
SafcL  €ie  muffen  gang  fadj  fefa,  unb  in  ber  SDtitte  einen  weißen 
Sfteif  faben. 

690.  Orbmäre  ^d)maljnubel(n. 

Sflan  gibt  ein  unb  ein  falbe«  $funb  *om  f^onften  2Beifcen# 
mefyl  in  eine  6d>üffel,  matyt  barin  oon  ein  wenig  warmer  ÜDWdj 
unb  guter  £efen  ein  Heine«  Seigel  an;  wenn  biefe«  aufgegangen 
tfl,  fo  nimmt  man  eine  falbe  9)Jafj  fußen  %\^m,  fed^ö  gange  (Ster, 
feefy«  3)otter  unb  ein  SBtertclpfunb  gerlaffene  S3utter,  laft  biefe«  alle« 
Iauli$t  werben,  falget  ba«  SJtebl  unb  ma$t  e«  bamit  fo  fcfl  an, 
wie  bei  aufgegangenen  Danwfnubeln ,  rietet  ben  $eig  fogleicfc  auf 
ba«  Sret,  unb  beeft  tr>n  gu.  9?acr)bcm  er  aufgegangen  tft,  formt 
man  bie  Rubeln  in  ber  ©r5fe  einer  tiefen  tfaffeefcfale;  bann  nimmt 
man  in  eine  Pfanne,  in  welct)e  man  fecr)«  ober  ad)t  Rubeln  legen 
fann,  ein  6tütf  SButler  von  brei  ober  »ier  %ofy,  ein  falbe«  JQuart 
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SBaffer  unb  ein  $funb  @cr)mafg.  SSBenn  btefed  alle«  gut  auflfebef, 
gtfo  man  bie  Stobeln  hinein,  beeft  fte  gut  gu,  unb  töft  fte  auf  ftar* 
fem  geuer  fieben,  bi$  fic  gu  praffeln  anfangen  5  bann  wenbet  man 
fie  um,  beeft  fte  niefyt  mer)r  gu,  IÄfit  fte  aucf)  anf  ber  anbetn  6eite 
braun  tterben,  bSeft  bie  übrigen  auf  gleiche  Slrt,  unb  gibt  fte  tt>arm 
gur  JEafel.  Sftan  fann  beim  9lnmacr;en  biefeä  9lubeitetge$  auc$ 
Steinbeeren  barunter  geben. 

691.  ©an)  er  binäre  Jvaftnadjtfrnpfcn. 

Sflan  nimmt  gwei  üftaß  gang  fcfyoneS  5Beifcenmer;I  in  eine  (Sfctyüf' 
fei,  maefct  eine  fyalbe  9ttaf?  fußen  S&afym  ober  <5d)metten  lauticr)t 
warm,  nimmt  baS  ©tertel  ba&on,  unb  etliche  Toffel  toofl  gute  £e* 
fen,  unb  ma*t  in  ber  «Witte  beö  SHeblö  ein  dampfet  an.  €te$t 
man,  baß  bie  £efen  gut  aufgebt,  fo  nimmt  man  ben  anbern  SRar)m 
ober  Schmetten,  fcfylägt  fc$d  gange  Gier  unb  bret  3)otter  bagu,  ein 
SBiertelpfunb  gerlajfene  SButter,  ein  fleincd  6tücfd)en  SudtT,  etn  we* 
nig  6alg,  unb  »on  einer  Zitrone  bie  f fein  gelittenen  6cr>alcn, 
quirlt  afleö  gufammen  ab,  unb  maefct  ütyrigend  ben  $eig  bamit  am 
Siefy  man,  bafj  er  gu  »5re,  fo  gibt  man  nod>  ein  wenig 
2J?ef)(  bagu.  2)er  Setg  muß  abgefebfagen  werben,  bt$  er  5Mafen 
befommt.  Dann  läßt  man  ihn  gugebeeft  in  einem  gang  temper iiten 
£)rte  aufgeben.  SBenrt  er  aufgegangen  ift,  fo  madr)t  man  bie  Ärap* 
fen  au$,  nac$  9cro.  687,  unb  füllt  fte  inbeffen  mit  f (ein  gefyaeften 
3wetfd)gcn,  mit  etwa«  9?ager!n  unb  3'mm^  fcermifcfct,  lä&t  fie  an 
einem  temperirten  Drte  gehörig  aufgeben,  bäeft  fte  in  bem  6$ma!ge 
na$  9iro.  689,  unb  gibt  ed,  mit  3u<fer  beftreut,  gur  Safel.  ' 

692.  &rttnäre  3fud)üge  vbet  SBatietiifüdrjeltn 

9facr)bem  man  gwei  $funb  9Ker)f  in  einer  6$ftfiel  r)at  warm 
werben  laffen,  madjt  man  mit  guten  £efen  unb  lauwarmer  SKifcr) 
ein  dampfet  an,  unb  wenn  biefe«  aufgegangen  ift,  folget  man  ba« 
£Dcet>l  gang  mSfcig,  nimmt  ferner  lauiictye  SDiiicr),  unb  macf)t  ben 
$eig  an,  fernlagt  fecfyö  (Ster  barein,  unb  gibt  oier  ?otr)  warm  ge* 
macfyteö  €c$malg  bagu.  5>er  55:etg  muß  etwaö  weicher,  al«  gu  an* 
bern  £efennubeln  feint.  9J?an  fölagt  ifm  gut  ab,  btd  er  fefcone 
flattern  aufwirft,  laßt  it)n  fobann  an  einem  warmen  Drte,  mit 
einem  £ud?e  bebeeft,  gut  aufgeben,  beftreut  ein  8ret  mit  üftefjf, 
unb  treibt  bie  tfücfceln  in  ber  @rope  etneö  (Siee  au$,  ober,  wenn 
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tl  beliebt,  no$  großer,  ober  aud&  Heiner;  man  läßt  fle  %m  no<$ 
iugebedt  ein  wenig  aufgeben,  unb  fe&t  €$malj  in  einer  tiefen  Pfanne 
auf.  Sffimn  eö  fyetß  iß,  nimmt  man  bie  ßücfyeln,  unb  gic^t  fle  mit 
beiben  £änben,  welche  man  »orfyin  in  jerlaffeneä  (Edjmalj  eintaucht, 
in  ber  Glitte  ganj  breit  »eneinanber,  febodjj  mit  ber  93orft$t,  baß 
ber  Seig  fein  £od)  befommt,  legt  fie  bann  in  bad  Sctymalj,  fo  oiel 
beren  »ßfaft  f)aben,  gießt  mit  einem  Heilten  Soffel  über  jeben  etwas 
»on  bem  Reißen  <5c$malje,  bamit  fie  fdjjon  aufgeben,  unb  wenn  (te 
auf  einer  Seite  braun  fmb,  wenbet  man  fie  um,  unb  laßt  fie  auf 
ber  anbern  6eite  eben  fo  werben,  nimmt  fie  bann  tyerauä,  läßt  fte 
ablaufen,  unb  gibt  fle  jur  $afel. 

693»  3opfenfttdKm 

9Han  mad&t  fcon  ein  unb  einem  falben  *ßfunb  5ftel)I,  einer 
falben  Sttaß  fußen  9Mjm,  einem  SSiertefyfunb  gerlaffener  ©utter, 
»ier  ober  fe$ö  Toffeln  »oll  guten  £efen  unb  ein  wenig  6afj,  einen 
$efg  an,  fölägt  oter  ganje  Gier  unb  fed)3  2)otter  barein,  bedt  ben 
$eig  gu,  unb  wenn  er  aufgegangen  ift,  fo  madjt  man  lauter  Heine 
Rubeln,  wie  eine  wälfefce  Sttuß  groß,  barau$,  breljt  längliche  6trie* 
geln,  legt  immer  gwei  überd  Äreuj  übereinanber,  flehtet  baoon  »ier* 
faefce  3°Vfeln,  unb  bädt  fie,  nad)bem  am  (Snbe  bie  wer  Steile  ju* 
fammengebrudt  werben,  fogleic§  in  Dem  Schmalge,  auf  beiben  Seiten 
gleich,  unb  gibt  fte  jur  $afel. 

694*  ee^fud^cn  cbet  $aubeviinq. 

9Ran  ma$t  aud  einem  <ßfunb  üttunbmef)l  mit  lauwarmem 
SDaffer  unb  guten  £efen  ein  2)ampfel  an,  läßt  cd  gut  aufgeben, 
nimmt  fobann  eine  «§anb  »od  Hein  gefd&nittene  ^wieUln  ober 
6d)nütlauc&,  unb  gibt  biefeö  in  ba6  Uttel) l,  welcfycö  man  fallet; 
bann  mad;t  man  ben  $eig  mit  warmem  SBaffer  unb  mit  !;5ijftenö 
brei  (Stern  an,  fölägt  tyn  re$t  gut  burdfj,  bi*  ftc$  ber  £c(g  com 
ioffel  abgelofet,  unb  läßt  iljn  fobann  augebedt  fte^en,  bis  er  fefcon 
aufgebt.  2Benn  er  nun  aufgegangen  iß,  fo  fefct  man  Scfcmalj  in 
einem  flauen  Siegel  ober  in  einer  Pfanne  auf,  unb  legt  nod) ,  efye 
e$  ganj  fyeiß  wirb,  bie  ^üd^eln  mit  bem  ßßtöjfcl  hinein,  bedt  fie 
gut  $u,  unb  läßt  fte  baden.  Sinb  fie  nun  auf  einer  6eite  braun, 
fo  wenbet  man  fie  um,  unb  läßt  fie  auf  ber  anbern  Seite  ebenfalls 
braun  werben,  gibt  fte  warm  berauS,  unb  foglei$  jur  SafeL  2>ie* 
fer  £etg  muß  aber  etwa*  weiter  fe»n. 
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f  695.  KefMfidMn. 

Sflan  mae$t  ein  fjalbeS  $funb  9lei«  in  gtoef  9Hag  9Hild>  gang 
ircrfftt  ctn;  wenn,  et  fafi  ausgefüllt  ifi,  treibt  man  ifyn  mit  a$t 
(Sterbottern  unb  wer  gangen  (Stern  ab,  gibt  brei  ober  sier  (5|jloffel 
»oll  #efen  unb  eben  fo  t>fel  3Hef)l  barein,  baf?  er  tt)ie  ein  SRubetfeig 
wirb,  fallet  tfm  gang  mäfjig,  unb  lägt  tyn  gugebedt  aufgeben,  ßaubt 
SWe^t  auf  ein  S3ret,  mad)t  barauf  bie  Rubeln,  nrie  ein  @i  groß 
au$,  lagt  fte  nod)  ein  wenig  aufgeben,  fefct  @<fymalg  in  einer 
Pfanne  auf,  maefct  in  jebe  üftubel  nadj  ber  fiänge  mit  bem  Keffer 
einen  Scbnüt,  unb  batft  fte  gang  langfam  im  6cfcmalge,  beffreuf 
fte  mit  3utfer  unb  3immet,  unb  gibt  fte  gur  Safe!.  3>e$glekfcen 
!ann  man  fte  auefc  »on  @rie«  machen. 

696.  Zopfer*  vbet  fiuarFfü^eln. 

3flan  nimmt  eine  gute  üRaß  Duarf,  brütft  baS  ©äffet  bavon 
rein  au6,  treibt  if)n  mit  fe$d  (Sierbottern  unb  gwei  gangen  (5iern 
fein  ab,  nimmt  gttet  ober  bret  (Eflöffrf  fcoll  £efen,  unb  eben  fo 
fciel  warmen  fügen  Sfabm,  fafget  tyn,  unb  gibt  3Ref)l  barem,  fo, 
baß  ein  $efg  fo  feft,  tt)ie  ein  9?ubeiteig  bäraud  gemacht  »erben 
fann,  beeft  ihn  gu,  unb  I5fjt  ifyn  gut  aufgeben,  liefen  JEetg  mac$t 
man  wie  jenen  gu  9&et$fud)ein  nadb  *Rro.  695,  bäeft  bie  Stutyln 
au$  Dergleichen,  unb  gibt  fte  gur  ^afef. 

69*.  AitarFs  ober  Xopfcrftriejelm 

üttan  nimmt  auc$  beSglefdxn  eine  9flafj  guten  Duarf,  bruefet 
ttjn  gut  au$,  treibt  if)n  recfyt  fein  ab,  fdjlägt  gtoei  ober  bret  Gier* 
botter  barein,  unb  vermifd)t  tf)n  mit  s$l<%  fo  fefl,  wie  bie  $opfer* 
nubeln  nad)  9fro.  605,  brefyt  bat>on  ginger  lange  Striegeln  au9, 
unb  batft  ftr  unter  bejttnbtgem  (Schütteln.  SBenn  fte  anfangen, 
braun  gu  werben,  fo  fpringen  fie  auf,  unb  »erben  rings  tyerum 
gang  gefrauftlt.  SBenn  fie  auSgebatfen  finb,  legt  man  f!e  auf 
93robf$nitten,  bamit  fie  bae  gett  berfelben  fyerauegfefjen ,  unb  gibt 
fie  fobann  warm  gut  $afel. 
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698*  Söutterlnibcl  viet  feinen  ©ifflelfropf. 

9)ian  nimmt  ein  5*iertef*funb  Stifter  unb  ein  «ertelpfunb 
e<$mal$,  treibt  biefeS  red>t  flaumig  ab,  fdjlagt  »ier^n  ©erbotter 
barem,  »errütyrt  jrbc$  gut,  jftUgi  aud)  t>on  a$t  (Sierflar  eine» 
(Scfcnee,  unb  rüftrt  U>n  nebft  s*ei  ober  brei  Gfjloffel  t>oU  £efen  unb 
»ier  ttMJffel  (Pitt  fügen  *Raf)m  barunler,  falget  e$,  unb  gibt  jitflf 
ober  »iirpfrt  (ggloffrt  doü*  SRunbmef)!  barein,  oerrüfcrt  e$  gut, 
furniert  ein  Sfliobel  ober  ein  Herfen  gut  mit  S3utter  au«,  beftreut 
ee  mit  eemmelbrofeln,  unb  gibt  ben  2eig  gut  r)alb  doÜ  barein. 
3fl  ba«  Herfen,  ba*  Üflobel  ober  bie  gorm  ganj  »oll,  fo  i|  e* 
fyintönglidj  aufgegangen,  unb  man  börft  e$  bann  in  ber  fflbtyt, 
nidjt  ju  Ijeijj,  eine  balbe  (Sftttnbe;  n*nn  e$  audgebaefen  ift,  flürjet 
man  e3  aue  bem  Sftobel,  läflt  e$  ausfüllen,  unb  gibt  e$  jur 
fei.  Söetn  eö  belieb,  ber  fann  e$  audE>  mit  3utfcr  beftreuen.  Slua) 
fann  man  üSanbeln,  3ibeben  ober  Weinbeeren  barunter  nehmen, 

Q99.  SStenct  «ttdbert. 

iWan  treibt  ein  Ijalbeö  $funb  Butter  ober  €cr>mnfj  reefct  flan* 
mig  ab,  rübrt  a$t  (Sierbotter  nadj  unb  na*  barem,  ein  ©ierteU 
Vfunb  fein  geftoffewm  3»*^  ferner  von  im  Simonie  fein  gcfcjmit* 
tene  (Egalen,  ein  menig  ßimmet,  etmaS  <?a(j,  *itü#  hoffet  *oß 
^efen,  eben  fo  m'et  fußen  3taf)m,  unb  ein  Ijalbed  «ßfunb  SWunbmeM. 
$ie(j  atleS  »errütjrt  man  gut,  gibt  e«  in  ein  Stfobel,  meiere«  au«' 
gefdjmiert  unb  au«gebröfelt  ifr,  lagt  e$  gtvet  ginger  bodj  aufgeben, 
b5cft  e«  in  ber  ftobre,  wie  baS  Sutterlaibel,  naef)  SGro.  698,  unb 
gibt  e*  fatt,  mit  3ucfer  beßreut,  jur  Safel. 
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SRan  fötäcjt  in  einen  £afen  a$t  (gier,  gibt  ein  «Bierjelpfunb 
gerlajfene  Butter,  titelt  gar  eine  Ijalbe  3J2afj  füjjen  9W)m,  unb  et* 
licfce  Söffel  »ofl  gute  £efen  barein,  rüfjrt  ein  unb  ein  Ijalbe«  *ßfunb 
W.M  barunter,  fallet  e«  ein  wenig  j  gibt  e«  in  ein  93ecfen  ober  in 
eine  (SafferoÜe,  Welche  auSgefcfcmiert  unb  au«gebröfclt  ifl,  lagt  e« 
aufgeben,  bäcft  e«  na$  9fro.  698,  unb  gibt  e«  f  alt  -  jur  £afel. 

• 

701.  28efp*nneft  otoct  SdEjnccfeniui&rln. 

SHnn  nimmt  ein  unb  ein  Mbed  $funb  SHunbmef)!,  läft  biefe« 
tt«arm  Horben,  quirlt  in  einem  £afen  fe$ö  @ier,  toier  Holter,  eine 
balbe  3Ra(j  fügen  $af)m,  ein  ^Btertelpfunb  jerlajfene  Butter,  unb 
etliche  Toffel  voll  gute  <£)efen  jufamnten  ab,  mad)t  bamit  ba«  53icl  l 
fo  feft  an,  wie  einen  2)amtofnubelteig,  unb  läßt  ibn  ein  wenig  auf« 
geben.  Dann  nimmt  man  ben  $eig  auf  ein  S3ret,  wallet  fljn  einen 
ÜJicfTerTÜcfcn  bief  au«,  überpretc^t  ibn  mit  aerlaffenem  (Be&malje, 
jheut  ganj  bief  rein  gewafebene  Steinbeeren  barauf,  unb  rollt  ben 
$eig  naej)  ber  25nge  (gleich  einem  Strubel)  jufammen,  fcfyneibet 
fobann  nad)  ber  Cluere  brei  ginger  breite  Stüde  fyerab,  gibt  in  eine 
(Sofferotte  ober  in  ein  ©eefen  ein  SBiertelpfunb  gerlaffene«  Scfymalj, 
legt  bie  Sc&necfennubeln  alle  ganj  bid)t  aneinanber  aufgeteilt  l)inein, 
lägt  fic  augebeeft  an  einem  warmen  JDrte  gut  aufgeben,  unb  bäcft 
fie  fobann  gut  in  ber  SRöbre.  SBenn  fie  auögebaefcu  fmb,  fiürjt 
man  fie  l;erau«,  unb  gibt  fte  ganj  $ur  Safel. 

*Ofc*  Gincn  befferen  (SugeIf)Opf. 

SDfan  nimmt  ein  Sßiertelpfunb  Scfjmalj  unb  ein  fjalbe«  *Pfunb 

S3utter  in  eine  €  (Ruffel,  unb  legt  $wolf  Gier  in  warme«  Sßaffer. 

3nt>effen  rüfert  man  Söutter  unb  Sdjmalj  recfyt  flaumig  ab,  f ct> l a Q t 

ein  (Ei  um  ba«  anbere  barein,  herrührt  jebe«  gut,  rüljrt  auc^  vier 

«orft  3urfer  unb  gmei  Sotf)  Hein  gefd)nittene  Eianbeln  taju.  ^Racf>* 

bem  fte  abgezogen,  unb  ein  Ijalbe«  Seibel  ober  eine  $ld)fe!ma$  war* 

tner  füget  9tof)ra,  unb  toter  ober  fünf  tSfcloffel  toott  gute  £efen  bamit 

fcenni|'d)t  ftnb,  fo  werben  fein  gefcfcntttene  Schalen  von  einer  Zitrone 

ober  sD?u$fatenblütf}e,  ein  wenig  €alj  unb  eine  9J?afi  feine«  3)hinb* 

met)l  auefo  nod?  baju  gegeben.    Sßenn  aUe«  gut  veuüfjrt  ift,  furniert 

man  ein  üflobel  mit  Butter  ober  Qttmftlj  au«,  bejireut  e«  mit 

17* 
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eemmelbrofeln,  füllet  »on  bem  abgerührten  Seig  ba«  SRobet  gut 
^a(b  voll,  laßt  ihn  an  einem  tempertrten  JDrte  gut  aufgeben,  btd  ed 
fafl  tott  ift,  barft  i^n  h«na$,  ftür^t  ihn  auf  eine  €chüjTel  hcrau*> 
unb  gibt  iljn,  abgclür)It  unb  mit  ünäet  beftreut,  $ur  Safel. 

703.  älmtbnufcdn 

2)er  Setg  roirb  ^fer^u  eben  fo,  wie  nach  9cro.  701,  gemacht. 
SSenn  er  fchon  aufgegangen  ift,  gibt  man  in  eine  ßafferofle  ober 
in  ein  -Beden  Jfrebdbutter,  aucr)  noch  befonberö  aerlajfene  33utter  in 
einen  Siegel,  unb  macht  mit  einem  (Sfiloffel  lauter  Heine  Rubeln, 
gleich  einer  »alfchen  9hi§,  in  bie  (SafferoUe.  3f*  nun  ber  93oben 
ber  (Sajferofle  überberft,  fo  taucht  man  |ebe  SKubel  befonberd  in  bic 
jcTebdbutter  im  Siegel  ein,  unb  legt  alle,  fo  eingetaucht,  aufeinander 
hinein.  3ft  bie  SafferoCfe  l>a\b  »oQ,  fo  hört  man  auf,  lagt  flc 
aufgehen,  unb  barft  fte  bann  in  ber  Sttljre,  rote  bie  vorigen.  SBenn 
fte  gut  auögebacfen  ftnb,  frürjet  man  fte  tyraui,  unb  gibt  ftc  gana 
Aur  Safel. 

*©4.  Mbaetticbene  &otatfd)en. 

SD?an  tteibt  ein  f)a\brt  $funb  33utter  ober  frtfcr)e$  ^dhmafy 
mit  aehn  (£ierbotter  recht  flaumig  ab,  unb  von  fecr)$  (jterflar  roirb 
auch  ber  6chnee  unb  etliche  Toffel  voll  £efen,  ncbfl  ein  roemg 
SRu$fateublutf)e  barunter  gerührt.  5)iefe3  unrb  mit  bret  «Biertel* 
tfnnb  3M>l  unb  ein  wenig  €alj  angemacht;  man  I5ft  biefen  Seig 
gut  aufgehen  5  bann  bejtäubt  man  eine  platte  mit  ÜÄebl,  macht 
bte  ßolatfcr)en,  roie  eine  grofie  9hifj  groß,  barauf,  überftretebt  fie 
mit  (Sterbortcr,  beftreut  fte  mit  3urfcr*  Wtft  fte  fchnefl  in  Der  SRöljre, 
unb  gibt  fte  auf  ber  <£chitffel  jur  Safe!.  $aeh  Seiteben  fann  man 
auch  noch  äwdtct  barauf  preuen. 

*05.  2Bicnec  Äolatfd^tt. 

SRan  rührt  ein  fyaiM  $funb  Butter  mit  awei  ganjen  (Siern 
unb  jtret  2>ottern  recht  flaumig  ab,  gibt  noch  Jtoei  *ßfunb  SJlebl, 
em  SBtertelvfunb  ßurfer,  bte  egalen  einer  Zitrone,  unb  ein  wenig 
3tmmet  baju,  frjt  biefen  Setg  in  einen  Heller,  bamit  er  red>t  feft 
Wirb,  legt  einen  93ogen  $apter  auf  eine  platte,  ftaubt  9Rehl  bar* 
auf,  unb  macht  bie  &olatf<hen,  in  ber  (Drojie  einer  roalfehen  9?ufj, 
barauf,  brürfet  fte  fo  bünn  jufammen,  bap  fie  nur  jwet  SÄefferrürfen 

* 
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bftf  ftnb ;  bann  ma$t  matt  *on  gwei  (f letHar  einen  €>$nee,  mif<$t 
3urfer  barunter,  überftretcfct  bie  Äcditfc^cn  bamit,  unb  belegt  einige 
mit  fein  gefcbniltenen  SÄanbeln,  anbere  mit  SBeinbeeren,  unb  bäcft 
fic  aOe  rflfö  in  ber  5Ror)rr. 

706*  2Tedf>te  ÄarWbnbcr  Svlatfätn. 

9Han  nimmt  ein  Siertelpfunb  ©utter,  unb  rütyrt  biefe  in  einer 
(Ecfcüfftl,  bis  fte  fd^on  weif?  unb  fdjaumtg  wirb.  €obann  werben 
brei  (Sierbotter,  einer  nad)  beul  anbcrn,  fo  lange  eingerührt,  bfd 
nityl*  metyr  ba&on  gu  fef)en  ffr.'  2)ann  nimmt  man  gwei  Toffel  »oll 
gute  #efen,  brei  Söffet  tjotl  lautierten  6cbmetten,  ein  wenig  9Jhiö> 
fatenblütbe,  ein  wenig  Saig,  etwas  £imonienfcf>alen ,  unb  ein  SBier* 
telpfunb  feines  -äftimbmefyl.  2)iefj  aQed  wirb  augleid)  gut  abgerührt 
unb  abgeflogen,  bia  ber  £eig  Olafen  wirft,  welken  man  bann 
an  einen  niebt  gu  warmen  Ort  (teilet,  bi*  er  aufgegangen  1%  Wlan 
nimmt  ifyn  fonad^  auf  ein  SRubelbret,  tfyeilt  bcnfelben  in  »iergebn 
Sfeeile,  ma$t  jeben  Ztyil  fcfcön  runb,  fefcet  jeben  auf  ein  6tüd 
(Schreibpapier,  brütfet  iftn  ein  wenig  breit,  unb  täjit  biefen,  fefcon 
gu  Äolatfcfyen  geformten  Seig  noe$  einmal  aufgeben.  Sobann  madjt 
man  eine^n  6cr)nee  »on  (Sierweiß,  bcftreic$t  bamtt  bie  fefton  bifyct 
aufgegangenen  tfolatfcben  bcrgeßalt,  bafj  bie  obere  gladje  gang  ba* 
mit  beoeeft  wirb;  bann  beftreut  man  fle  gut  mit  geftebtem  3urfe17 
legt  in  bie  SJNtte  einer  jeben  tfolatfdje  eine  eingefottene  SBei^ftf, 
unb  I5fjt  fic  fSmmtltc^  fo  lange  freien,  btö  ber  $udex  gerfloffcn  ifr. 
9?ad)l)cr  gibt  man  bie  jtolatfcfyen  auf  ein  23ledj,  fei) et  fte  in  eine 
audgebeifcte  SRofyre,  unb  bätft  biefelben  bei  gelinbcm  geuer,  biä  fte 
$alb  braun  werben.  -  , 

»O».  §Böbmif*e  ftviatfQen. 

ÜJ?an  nimmt  ein  Sßfunb  Sflunbmebl  auf  ein  Söret,  fafget  e3 
ein  wenig,  walfet  ein  SBiertelpfunb  Butter  gang  bfättlic£t  barein, 
mae^t  fooann  ben  $eig  mit  gwei  Giern,  gwei  Woltern,  gwei  QrfH5f> 
fein  »ott  4pefen,  unb  gwei  ober  brei  löffeln  voO  füfem  9taf)m  an, 
arbeitet  ifjn  gut  ab,  fdbiägt  il)n  in  ein  $ud>  ein,  lagt  ihn  ein  we< 
nig  aufgeben,  walget  ib"  bann  auf  bem  Sret  einen  sJJ?cfferrucfen 
bitf  aud,  friert  mit  einem  ©lafe  ein  $baler  grofjeä  S3latt  au6,  be* 
ffreiebt  eö  mit  (Sferflar,  legt  etwad  eingefottene  SBeicbfeln  ober 
SBeinbceren  barauf,  unb  wieber  ein  anbere*  brfUicfcened  %latt  bar* 


Digitized  by  Google 


öfter,  m«ti  fle  alle  W<jldct>eti,  laft  fic  fd&on  aufgeben,  Mft  fie 
tu  bem  (gtfymalje,  unb  gibt  fie  warm,  mit  3*<fa  betreut,  $ur  $afel. 

*08.  2BafFerfudM«. 

3)?an  nimmt  ein  &albe3  *ßfunb  6d&mal$  unb  ein  IjalbeS  *ßfunb 
SQBaffcr  in  einen  Siegel,  laßt  ed  jufammen  gut-  aufjteben,  rüljrt  ein 
balbeö  ^funt)  9ftunbmebl  bareitt,  troefnet  btefen  £eig  <tuf  ber  ®(ut 
ab,  fötagt  bann  gleid)  jefm  ober  swotf  (5ier,  eined  nac$  bem  anbern, 
baut,  fcerrßljrt  jebe«  gut,  fat^et  e«  ein  wenig,  unb  maefct  auf  einer 
platte,  bie  mit  S»ef)l  beftäubt  ifl,  eine  9?uf  groß,  Räufeln  t>on 
bem  $efge  barauf,  ba*cft  fle  fd)nefl  in  einer  gut  gefaxten  Rohre, 
unb  wenn  fte  audgebatfen  fmb,  gibt  man  fie  auf  bie  6cfHlffe(,  unb 
mit  3ucfer  beftreut,  jur  Safel. 

709.  fBefd&ameOTud>en. 

üJian  mac$t  ein  93efcfyamctt  mit  füfjem  9tal)m  naefy  9?ro.  13, 
rü^rt  auefc  fogleid)  auf  einer  ©lut  noefy  sicr  (Sierbolter  barein,  unb 
lägt  (te  abtroefnen,  treibt  fte  fobann  in  einer  6<fcüfiel  mit  ad;t 
Gierbottern  unb  bem  Sdjnee  »on  fed)d  (Sierttar  ab,  gibt  ein  93ier* 
tdpfunb  gefioffenen  3"<to,  unb  fcon  gwei  Simonien  bie  fein*gef$nit* 
tenen  Schalen  barunter,  ttcrrübrt  afleö  gut,  unb  maefct  bie  $ud)en 
be^glefcben,  wie  bie  vorgemelbeten,  naefy  9tro.  608,  baeft  fte  eben 
auf  biefe  5(rt,  unb  gibt  fte,  mit  3»^r  beftreut,  $ur  Safel 

TtÖ.  angetriebene  &<>&mifd)e  SalFen. 

SDtan  treibt  eben  fo  einen  $eig  ab,  wie  311m  ©ugelbopf  nae$ 
fRro.  701,  labt  ben  £eig  in  ber  <5d)üffi'l  gut  aufgeben,  nimmt  eine 
baut  beftimmte  flAlfenpfanne,  *ie  grmciutgl'd)  W\  (Sifen  ift,  unb 
etliche  Heine  ruube  «gelungen,  einen  queren  ginger  tief,  fcat,  gibt 
in  jtbe  folcfce  «£joblung  ein  Wenig  6dunal3,  unb  fr|l  eö  auf  eine 
ftarfe  <$)lut ;  bann  gibt  man  in  jebe  ^obiung  einen  Söffet  »od 
üon  bem  aufgegangenen  £eige,  lafjt  e$,  Wenn  fte  alle  eingefüDt  finb, 
»on  unten  eine  fdjone  gatbe  befommeu,  wenbet  fle  Ijernad)  aOe  um, 
unb  lägt  fte  auf  ber  anberen  (Seite  ebenfaüd  batfen.  6inb  fte  gut 
auSgebacfen,  fo  nimmt  man  fie  berauS,  unb  baeft  bie  übrigen  auefc, 
beftreut  fle  alle,  wenn  fie  ned)  fceig  finb,  mit  atgtiebenrtn,  gutem 
Sebfucfcen,  brennt  Sutter  barübir,  unb  g'bt  fte  gut  '5£afcL 
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711.  Abgetriebene  SBaflrelm 

SDlan  treibt  ein  fyalbeG  !ßfunb  S3utter  mit  jwolf  (Sierbottern 
flaumig  ab;  bann  wirb  Don  aefct  ßterflar  ber  €cfrnee,  ein  SBiertel* 
pfunb  3^**,  um  bret  Jtreujer  3inunet,  ein  Duart  füger  SRabm 
unb  ein  r)albc6  $funb  9Himbmef)l  gufammen  gut  abgerührt,  ba$ 
SBaffeleifen  mit  jerlajfenem  <5$mal$e  befinden,  unb  wenn  e&  warm 
gemacht  ift,  ein  paar  Muffel  ttoü"  bon  bem  (Berührten  hinein  gefüllt 
unb  auf  beiben  6eiten  gut  gebarten.  SBenn  man  fic  r)erau6nimmt, 
derben  fte  über  ein  SBaljfyotj  gebogen,  mit  3\xda  betreut,  unb  jur 
$afel  gegeben. 

118.  <9ermrt>affeln. 

«^terju  werben  an>o(f  Sott)  Butter  jerlaffen,  unb  unter  ein  fyal* 
beä  5J3funD  SDM)(  gerührt;  bann  fommt  ein  Duart  füger,  lauwar* 
mer  Siabm,  wie  au$  fecfyS  (Sierboiter,  etliche  Söffet  boö  gute  $cfen, 
*on  einer  Simonie  bie  fein  gefdjnittenen  ©dualen  unb  3«rf« 
koefc  Darf  bom  lederen  niefct  |u  biel  baiauf  gegeben  werben,  weil 
ftd)  bat  ©ebäcfe  fonfi  niefy  gut  bom  (Sifen  ablofet.  üflan  Refft 
ben  %<\q  an  einen  warmen  Drt,  lägt  ir)n  aufgeben,  fcarft  berrmer) 
bie  ©aflfeln  nad>  9fto.  71i,  unb  erWlt  fte  immer  warm  unb  räfety, 

bie  man  fte,  mit  ^wdtx  beftreut,  jur  £afel  gibt. 

». 

* 

113.  Qhitet  ZSeidyUltudyen. 

SRan  nimmt  jwolf  Sott)  fein  gfftoffenen  3ucfer  in  einen  $afen, 
fcblaqt  jaolf  (Sierbotter  barein,  rüljrt  eö  eine  Ijalbe  6tunbe  laqg, 
fötägt  auch  *>°n  gmölf  (Sierflar  einen  (sc&nee,  rübrt  ir>n  bwunttr, 
unb  noefr  um  bier  ftreujer  fein  geriebene  ©emmelbröfeln  ba$m  SBenn 
biefe*  jufammen  flaumig  abgerübrt  ift,  fo  mtfct)t  man  jwei  iflafj 
abgerupfte  Söeicfyfeln  barunter,  fdjmiert  ein  Herfen  ober  eine  <5affe« 
rolle  biet  mit  Butter  au«,  luftreut  fte  gut  mit  SBrofeln,  unb  gibt 
bad  ©erübrte  barcin;  bann  bätft  man  e«  eine  gute  Stunbe  in 
einem  8a<fofen  ober  in  ber  9^5r)re.  Um  jti  wiffen,  ob  ber  $eig 
audgebaefen  ift,  fttctyt  man  mit  einem  9Refier  in  bie  SRttte  hinein, 
woran  aldbann  nicht«  vom  $etge  bänqen  bleiben  barf.  3Ran  lofet 
Ifen  fobann  mit  bem  Keffer  ring«  t)erum  ab  unb  ftürjt  if)n  beran*. 
9Benn  er  auägefürjlt  ift,  fdjnctoet  man  ifm  ju  (Schnitten  ,  unb  be« 
^  öii^    tt^J^r*   S3^^ir  ^i^^^ii  i^^u  c rr  ittp&^t  ^^^^^ t 
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nur  eine  gute  £anb  vofl  ©ef^fefn  mit  einem  öuart  SBafter  unb 
mit  »ier  £otb  3utfer  auffegen,  e«  gut  einfoefyen  lajfen,  unb  bie 
Sauce  fobann  burcfe  ein  Sieb  gefeiljet,  über  bcn  Äuctycn  geben,  ba 
er  nod)  trarm  ift,  bamit  er  gut  anjieljt. 

«0ian  fdjä'It  fünf  ober  feefce  gute  Sfepfel,  unb  fefcnefbet  fie  Hein 
gewürfelt  auf,  treibt  ein  balbeä  ^funb  Butter  unb  $n>olf  (Sierfcotter 
redjt  flaumig  ab,  nimmt  fjierju  nod)  von  ac^t  dierflar  ben  Sdjnee, 
unb  um  brei  ^reujer  fein  geriebene  Semmelbrofdn,  wie  auety  ein 
Biertelpfunb  fein  gesoffenen  Sudex  unb  ein  f)a\M  Duingen  3'»^ 
met.  2Benn  biefed  aüe<3  gut  abgerübrt  ifl,  fo  mifcfct  man  anä)  bie 
aufgefangenen  Slepfel  barunter,  formiert  eine  (SafferoOe  ober  ein 
Beden  mit  Butter  au$,  bepreut  e3  mit  Brofeln,  unb  barft  ben 
.tfudjen,  wie  in  9?ro.  713  befebrieben.  Stuf  biefe  Slrt  fann  man 
auc$  bie  Äucfjen  tton  2ßeid>feln  unb  abgepflütften  SBeintrauben  ma* 
eben,  &ud)  fann  man  an  biefen  9lepfelfucr;en,  n?enn  ed  beliebt, 
unb  berfeibe  airtgebaefen  ff,  eine  Biertelmaf  ©ein  mit  3ucfer  auf* 
formen  unb  fteoeno  barauf  geben. 

*15-  Wcpfemalctt. 

Wlan  febfilt  etliche  gute  Slepfel  unb  föneibet  fte  >  runben, 
bünnen  Buttern,  tau*t  fie  in  ©ein  ein,  wenbet  fie  im  3Ner)l  um, 
unb  batft  fte  nur  gelb  im  Sd;malje;  fobann  nimmt  man  um  juxt 
ober  brei  Jtreuger  altgebatfene  Semmeln,  fcfyneioet  bann  nad)  ber 
Sange  lauter  bünne  Schnitte,  lagt  fie  an  ber  breiten  Stelle  gang, 
unb  an  ber  fcbmälern  fpi&t  man  fie  auf  beiben  Seiten  $u,  nimmt 
fobann  eme  jlacfce  Gafferofle,  fo  grojj  man  fie  brauet,  furniert  fie 
btef  mit  Butter  au* ,  nimmt  eine  ftaibc  2Jkf  fußen  9ftaf)m,  unb  ein 
Bfertelofunb  jerlaffene  Butter,  tauest  jeben  Semmelfönitt  hinein, 
unb  belegt  ben  Beben  ber  GafferoUe  ganj  orbentlicb  bamit,  fo  baf 
ba&  Breite  ber  Schnitte  oon  ber  Seite  berum,  bie  Sptyen  baoon 
aber  in  ber  üflitte  be$  Bobenö  jufammen  fomen.  5)ie  Seite  um 
bie  GafferoOe  berum  belegt  man  ebenfalls  mit  eingetauchten  Scbnit* 
ten,  inbem  man  immer  toon  einer  Schnitte  bad  Breite,  unb  &on  ber 
anbern  bad  Sphjige  in  ben  Boben  ftetft.  «§at  man  bann  bie  gange 
GafferoHe  mit  biefen  Schnitten  belegt,  fo  füllt  man  fie  ein,  unb 
gttar  immer  eine  gage  von  ben  gebatfenen  ^cpfcln,  fo  baß  erft  eine, 
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unb  bann  eine  Sage  »on  eingefottenen  2Bef*fefo  ober  ©einbeeren 
fomme,  unb  fo  fä^rt  man  fort,  bid  bie  Gafferolle  ootl  ifl.  9Hatt 
fann  biefe  6peife  au*  auf  bie  n5mu*e  2lrt  mit  Pflaumen,  fcel*e 
in  SBein  aufgefo*t  flnb,  machen.  Sluf  bie  »epfel  fann  man  3ucfer 
freuen,  roenn  fie  faucr  finb,  unb  oben  toieber  mit  folgen  ringe* 
tau*ten  Semmeln  gubeefen.  Tann  nimmt  man  ben  nod)  übrigen 
fügen  9Raf)tn,  (dalagt  a»et  ober  brei  (Sterbotter  barein,  quirlt  eS  ab 
unD  gibt  e6  barüber,  bfirft  e6  fobann  eine  gange  6tunbe  hn  JDfen 
ober  in  ber  9töt)fe,  lofer  ed  auf  beiben  leiten  mit  einem  Keffer 
ab,  unb  fiür$t  eö  auf  bie  §*üjfel  fjerauö.  2>ann  fann  man  na* 
Belieben  Söein  mit  ^üdtx  auffo*en  laffen  unb  barüber  geben,  ober, 
toer  e6  troefen  geben  will,  überflreidjt  e$  mit  (5terf*nee,  unb  be* 
fireut  e6  bief  mit  3u<fer,  täfjt  e$  no*  einmal  in  ber  SRoljre  abtrotf* 
nen,  fo  jtefyt  e*  mie  eine  3Torte  au«,  unb  bann  gibt  man  eö  jur  SafeL 

■716.  @icr*otterViid>en. 

SKan  ffebet  fieben  tyarte  Gier,  nimmt  ba»on  bie  $>otter  b^au*, 
ftößt  fte  fein,  rüfjrt  fie  mit  einem  falben  *ßfunb  Butter  re*t  flau* 
mig  ab,  unb  nitjrt  au*  no*  fünf  frif*e  (Sierboiter  na*  unb  na* 
ba$u.  2>ann  nimmt  mau  fe*d  So*  3u<fer,  fafc*  ^Bot^  9ftel)l,  »Ott 
an?  ei  Gier  Nur  ben  (£*nee,  tote  au*  oon  einer  Simonie  bie  €*ale, 
fein  gef*uitten  baut;  f*miert  unb  brofelt  eine  GafferoHe  ober  eine 
SReiff*ü(fe(  mit  SButter  au6,  gibt  baö  ©erüftrtc  hinein,  läßt  e$  eine 
6tunbe  langfam  baefen,  unb  gibt  eö  falt,  mit  3ucfer  beffreut,  gur  Safet. 

717.  (öcc? offene  böbmifd)c  Satten. 

Sttan  fd)l5gt  in  einem  «£)afcn  ober  5Topfe  fe*d  (Sier  ab,  mit 
fe*S  £o*  jerlaffener  Butter,  einer  falben  9)?a(j  SRabm  ober  S*met' 
ten,  unb  wer  ober  fünf  (Sfitöffel  ooll  guten  gefeit.  Diefeä  quirlt 
man  gut  ab,  gibt  ein  $funb  f*5ne$  SRefjl  baju,  ein  toenig  6al$ 
unb  na*  Belieben  au*  ein  wenig  ßudtx  unb  ©ewürj.  Senn 
afleö  btefeä  ^fammen  gut  abgef*lagen  iß,  töfi  man  ben  Seig  im 
Sovfe  gut  aufgeben,  bfitft  bie  halfen  na*  9Rro.  710,  auf  einer 
foI*en  Pfanne,  überffrel*t  fte  bann  aDe  mit  flein  gebaeft  gefo*ten 
3wetf*gcn,  brennt  au*  Butter  barüber,  unb  gibt  fte  jur  Safel. 

718.  Wepfel  im  ®d)lafwa. 

2Kan  nimmt  Slepfet  üon  glei*er  ®üte  unb  Ört,  f*ölt  unb 
f*neibet  fte  in  ber  SHttte  »onetnanber,  pi*t  bie  Äerne  ^erauö  unb 
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fflOt  ftott  bereit  ehv««  ©efottent«  Mitritt,  nimmt  fobamt  einen  Sutterteia, 
na$  sJ?ro.  357,  tvaljet  iftn  einen  Sflejferrürfen  otef  aud,  (c&netoet  bavon 
viefeefige  gl.-cfe,  legt  auf  jeben  glecf,  einen  falben  Hpfef,  unb  ba6 
©ngefüßte  auf  ben  ©oben,  brüeft  fobann  bie  vier  (Stfen  bed  gfetfc* 
auf  bem  Äpfel  oben  jufammen,  überffrridjt  bie  Slepfel  mit  (Siern, 
bätft  fie  in  ber  ftityre  unt  gibt  fte  fatt,  mit  3ucfer  befhretit,  jur  ZofcL 

VI 9.  Stepfeltrapftn. 

9Han  nimmt  ebenfafls"  gute  Slcpfcl,  föafet  fle,  unb  fcfcneibet 
bünne  runbe  Slätter  bavon,  nimmt  aud»  einen  SButterteia,  na$  9fro. 
351,  toaljet  if)tt  einen  Stefferrfttfen  bief  ou4,  unt>  flicht  von  ber 
nämlichen  ©roße,  vote  bie  Slepfelblatter,  aud;  vom  SButterteig  331  fit* 
ter  aud,  legt  bann  eine  Sage  93utterteig,  unb  eine  Sage  Slepfef, 
bann  tvteber  eine  Sage  SButtertetg,  übrrflrefd^t  e$  mit  (Stern,  bfftreut 
e«  mit  3u(fer,  unb  baeft  ed  f$5n,  aber  niety  au  $eif  in  ber  «Rtyre, 
unb  gibt  e$  bann  $ur  Safe!. 

• 

üttan  mad)t  eine  güCfc  von  einem  *8ierfe(pfunb  ÜHanbeln,  einem 
SStertelpfunb  3ti(fer,  unb  von  a$t  (Sterbotern,  nimmt  von  brei 
©erffar  ben  Scfynee,  von  einer  Simonie  bie  abgerieben^  ober  fein 
gcfcfynütene  6d>ale  barunter ,  unb  rüfjrt  a0e6  giifammeit  eine  balbe 
6tunbe  lang  gut  ab;  bann  mad)t  nun  einen  Sutterteig  naefo  9tro. 
351,  formtrt  bavon  etroa6  lfinglid)te  gierten,  gibt  einen  Söffet  voO 
von  biefer  SRanbelfüüe  barauf,  brürft  von  unten  unb  oben  ben  $eig 
übereinanber,  jebod)  fo,  bafj  er  bei  ber  OTtte  offen  bleibt,  überflreicty 
ben  $efg  mit  (Hern,  unb  baeft  ifm  ganj  langfam  in  ber  !R5f?re. 

*9i.  StoVaftee*Ctatbtt 

Wlan  treibt  fec^d  Sotb  3u£^er  unD  fc$3  geftofjene  SRan* 
beln  mit  ftdfjö  (£terfcottern  ab,  nimmt  aud)  ein  SBtertelpfuno  2ßem* 
beeren  unb  flein  gefcJjnittene  Itfbebtn,  ein  fyalbeä  Sotl)  3'mme*  Ul,b 
ein  Ijalbe«  Soib  flein  gefioffene  ©eroürjnagetn  barunter,  unb  rityrt 
biefed  aOe$  gut  ab;  bann  macfyt  man  einen  guten,  mürben  $eig 
naefc  9?ro.  352,  unb  roaljet  biefett  jn  eitrem  bünnen  glecf  au«,  flretd^t 
bie  abgerührte  güße  barein,  ToOt  ihn  gang  locfer  übereinanber,  legt 
lfm  in  ber  ötonbe  fc^nerfenformig  sufammen,  uberftretyt  t^n  mit 


Digitized  by  Google 


m 

* 

(Siern,  gibt  ttjn  auf  »(he  $(Mte,  15*  tyn  eine  Stunbe  (n  ber 
SRityre,  unb  gibt  tyn,  abgefüllt,  $ur  Safel. 

•  * 
122.  e^rupfttdEjen« 

$)er  Zcl]  wirb,  n>fe  bei  ben  vorigen,  unb  fo  aue$  bie  3ube* 
retttmg  gemalt.  $ann  übeiftrefdjt  man  üjn  mit  jcrlaffencr  Satter, 
gibt  eprup  Darauf,  unb  ffreic^t  ibn  auöcinanber.  %\\<S)  fann  man 
aufgeriebene  Sebfu$«i  barauf  ftreuen,  unb  tyn,  wie  bte  »otigen, 
baefen. 

123,  Sö$mif$er  ftird&tt>ei&Fiid&en. 

9J?an  ma$t  w\  föonem  SBeijenmebl  mit  einem  Stücf  €<$mafy, 
guter  füßer  SDW$  unb  einigen  (Stern  einen  guten  Hefenteig,  wie 
einen  Weisen  ©robteig,  an,  unb  wirft  biefen  gut  ab.  SBenn  ber 
$eig  gut  aufgegangen  ifr,  formet  man,  wie  juvor,  nae$  9tro.  722, 
einige  runbe  glecfe  ober  Äudfjen,  maetyt  eine  ©cfcmiere  barauf,  trübt 
Sinter  ab,  gibt  guten  trotfenen  £tuarf  baju,  fdjlägt  etliche  Sterbot' 
ter  barein,  gibt  ein  wenig  Safran  barunter,  unb,  große  unb  Heine 
Sßeinbeeren,  Preist  bie  güüe  einen  ginger  birf  auf,  überflreut  fte 
mit  3ucfer  unb  3»mmet ,  unb  bäcft  bie  Sueben  Iangfam  in  einem 
ntcfct  su  beißen  Sacfofen.  5>aju  muß  man  aber  große  runbe  Söret* 
ter  jum  <§inf$ief?cn  unb  Huftncfymen  traben. 

724.  SBö&mifdK  AäftfudEjen,  ganj  crMnar. 

• 

Söhn  maebt  einen  gnnj  feften  $efg  an,  fafr  einen  SBrobteig, 
fron  SÖet'ienmcbl,  mit  etlichen  (Siern,  füßer  Wlilfy  unb  guten  #efen. 
Stefer  wirb  ganj  gut  ausgearbeitet,  unb,  nadjbem  man  ibn  gut 
aufgeben  ließ,  abermal  gearbeitet,  unb  bat?on  einer  ober  mehrere 
glecfen  runb  attSgewaljet,  unb  von  außen  ber  SRanft  herum  ein 
Wenig  auägebrütft.  ^ernac^  wirb  guter  weicher  Duarf  ober  topfet 
genommen,  ein  paar  (Sier  barcin  gefcfjlagen,  gefallen,  unb  ein  wenig 
biefer  SRalnn  barunter  gerügt,  wie  aud>  etliche  f leine  unt>  große 
Steinbeeren.  CDtefe  abgerührte  gülle  gibt  man  bann,  einen  ginget 
bief ,  auf  bte  Äud^en,  naebbem  er  aufgegangen  ffl,  ftreic^t  ed  gleidj 
au6einanber,  unb  bätft  fte  fd)ön  im  Satfofert,  in  bem  man  ba6 
$rob  bärft. 
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7%&.  Gäfepaftctc. 

#ier$u  nimmt  man  ein  «Biertefpfunb  $armefanf 56 ,  ftöfi t  ir)n 
>  eine  «Biertelfiunbc  im  ütforfer,  mifcfct  t>kr  2ou)  SButter  ba.ui,  flogt 
e6  barauf  roieber  eine  Sßiertelfhmbe,  gibt  fternacfc  gwei  ganje  (Sier 
barein,  unb  ßofH  eö  nod)  eine  balbc  (Stunbe;  bann  nimmt  man 
einen  93uttcrteig  nadj  SRro.  351,  mac$t  t^n  ^ejferrücfen  bid  aud, 
ftidjt  mit  einem  ©lafe  runbe  Scheiben  au$,  legt  von  bem  ©eftoffe* 
•  nen  ein  ^äuflein  barauf,  bäcft  ed  au«  ber  *Rof)re,  ober  in  einem 
Ofen  bei  ni$t  ju  grof er  £ifce,  unb  gibt  e$  bann  fogtcid>  jur  $afef. 


Wettyxfttnt  <#atttttt(jen  harten. 


736.  fBiSqult>%otte. 

SHan  nimmt  einen  glafirten  £afen,  fcfctägt  ad)t  (SierboMet 
barem,  roie  aud)  ein  f)albe«  *)3funb  fronen  burd)geftebten  ^udn, 
fdjlägt  e0  jufammen  eine  fyalbc  6tunbe  ab,  mad)t  ferner  »on  a$t 
(Sierflar  €c&nee,  tür)rt  Um  aud;  barunter,  unb  fcfylagt  eö  gufammen 
nocf>  eine  SBiertelfhmbe  ab.  2)ann  rüfyrt  man  vier  Sotl)  9J?unbmef)( 
unb  aä)t  Sotr)  6tärfmel)l  ober  £aarpuber  barunter,  t»errüt>rt  btefee 
nod)  gut  bamit,  furniert  bann  ein  SÄobel  ober  eine  GafferoRe  mit 
6<ftmala  au«,  beftreut  eö  mit  SBröfein,  gibt  bie  gerührte  Sorte  f)uv 
ein,  baeft  fte  rcd>t  langfam  faft  eine  ©tunbe  in  ber  SRofyre  ober 
Sortenpfanne,  ßic&t  bann  mit  einem  SRejjer  hinein,  unb  roenn  fie 
audgebatfen  ift,  fo  ftürgei  man  fte  (jerauö ,  »enbet  fte  bann  roieber 
um,  unb  maefct  ein  (5t$  ober  einen  ©uf?  von  Sudtt  barüber.  SJton 
nimmt  nämlidj  vier  £o$  3uder  in  eine  6*üffeL  Söenn  er  red>t 
fein  gefioffen  unb  geßebt  ift,  fo  rür)rt  man  von  einem  di  bad  SÖeuje 
barein,  unb  rübrt  eö  auf  einer  Seite  eine  balbe  €tunbe  ab,  bid  e$ 
fo  birf,  »ie  ein  bitfed  JtinbömuS  wirb,  rübrt  auefy  ein  paar  Sropfen 
jimonienfaft  barunter,  überflreictyt  bann  bie  Sorte  einen  SWefierrücfen 
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birf  bamit,  unb  läßt  fte  im  Ofen  nur  ab  fr  offnen,  bamit  ftc  fdj>  on 
glänzt,  unb  roeifj  bleibt  &ud)  fann  man,  nad)  ^Belieben,  ba$  (SiS 
mit  eingefallenem  6afte  färben,  ober  man  betreut  e$  mit  (gtreuju* 
der.  SBifl  man  *3  roib  färben,  fo  %bt  man  ein  )paar  tropfen 
2Uferme6faft  baraufj  nnll  man  e$  blau  färben,  fo  nimmt  man 
ffietldjenfaft ;  fofl  efr  grün  »erben,  fo  nimmt  man  6pinattopfet 
barunter;  ober  man  n>eic^t  in  ba«  (Sierflar  einen  $ag  swor  rot)e 
Kaffeebohnen  ein,  fo  ftirb  c6  feljr  fd;on  grün,  unb  bad  (Sid  eben 
fo  »erben, 

727.  (Sine  23 töquit »Sorte  t)on  ®rt>ö*felme&I. 

2£an  nimmt  ein  t)albe6  *Pfunb  fein  gesoffenen  ßurfer  in  einen 
glafuten  #afcn,  ftylägt  $et)n  (Sierbotter  baju,  unb  rührt  eö  auf  ei* 
ner  (Seite  eine  halbe  (Stunbe  befiänbtg  ab,  fdjlagt  bad  Seife  fcon 
ad)(  (Stern  $u  €$nee,  rührt  ir)n  barunter,  fo  wie  auef)  jebn  8otö 
fein  grftebted  ($rbä>fe!mel)l,  gibt  *on  einer  ©trone  bie  6$alcn,  fein 
gefcfcnitten,  bajju,  bäcft  biefe  Sorte  in  einer  audgefdMerten  €affe* 
Totte,  ober  in  einem  Sflobel  na#  9?ro.  726  ganj  langfam,  unb  gibt 

,    fol$e,  geliert  ober  mit  index  befireut,  jur  Safei.  . -j 

• 

728.  (Bemte  Sidquit«  Sorte. 

Wan  nimmt  fein  geftoffenen  ßuefer  unb  €t5rfmet)l,  fo  siel 
man  tt»ifl,  troefnet  eö  juttor  auf  bem  Dfen,  bamit  e$  rccfyt  fein  unb 
troefen  wirb,  gibt  fobann  Sudex,  Üttefyl,  al«  au<$  (5ier,  jebeS  für 
jicf)  auf  bie  3Bage,  bamit  cä  gletcfce*  ©eiuidjt  bflt;  ftnb  e«  3.  93. 
ad)t  (gier,  fo  muß  man,  um  am  ©erntete  ntd^td  |U  Verlieren,  in 
*Rücfftd)t  auf  bie  Schale  eine«  mebr,  fcfgl(d>  neun  (Sicr  nefjmen, 
bie  man  in  einem  £afen  mit  bem  auflebten  j$udex  eine  ©tunbe  lang 
abfragt.  Tann  rührt  man  baö  Starfemefjl  barunter,  unb  mad)t 
»on  einem  93ogcn  Rapier  eine  längliche  ober  »iererfige  flapfel,  roie 
man  will,  furniert  fte  mit  6d[)malj  au«,  unb  befrreut  fie  mit  $ro* 
fein }  bann  gibt  man  ba&  ©erürjrte  ftinetn ,  fefct  e$  auf  eine  platte, 
unb  bäcft  eS  langfam  in  einer  9tör)re  ober  in  einer  Sortenpfanne. 
SBenn  e$  gebarfen  unb  ein  roentg  au«gefüt)(t  ifl,  fo  fcfcneioet  man 
t>on  oben  ben  £ecfel  baüon  ab,  nimmt  öon  ber  SÄitte  bie  SWoUm 
beraub,  gibt  eine  Vage  gefottene  5Bcidfc)feln  barein,  bann  ftieber  eine 
£age  oon  ben  Sollen,  unb  roieber  Sülle;  bann  legt  man  ben  2)e* 
dcl  barauf.  SBon  ben  itod)  übriaen  Sollen  fd)netbet  man  länalicbte 


Digitized  by  Google 


286 


gtangetn,  »nb  gibt  fie  aCfegcU  lieber  auf  ben  $ecfel  fjeruw,  ofce? 
man  fann  audf)  bi'e  Stfingetn  in  Ouabrat  legen,  unb  tn^i^en  bie 
Sülle  unb  bie  6tängeln  mit  öerfcfyeben  gefärbtem  (Sife  überjiel)tm, 
unb  im  Ofen  abtrodnen  lajfen;  fp  if*  bie  Sorte  teefy  gietli^. 

»«9.  «ro»  *  Sorte 

#terju  »erben  ein  l)albe«  *ßfunb  unabgefcfcälte  SRanbeln  auf 
einem  Äeibeifen  aufgerieben,  unb  ein  SBiertelpfunb  abgefeilte  geftof* 
fen,  fobann  jufammen  in  einen  £afen  genommen,  unb  mit  einem 
fyalben  $funb  geßojfenen  Sudq  unb  acfyjebn  ßierbottern  eine  fjalbe 
SWnbe  lang  red)t  fcfcnett  unb  flaumig  abgerührt;  bann  fommt  ber 
6*nee  »on  jn?olf  (siern  unb  t>tcr  Sotl>  fein  aufgeriebene  unb  abge* 
Irocfarie  fc^ma^e  ©robbrofeln ,  and)  ein  Sotb  Hein  geftoffene  ©e* 
tt>ürjn$gel,  ein  fiotb  3<mroet,  von  einet  Simonie  bi*  6$alen,  Hein 
fjefcfcmtten,  barunter.  SBenn  biefe«  alle«  gufammen  gut  wtütjrt  iß, 
fo  beftreiefrt  man  einen  9ftetf  ober  ein  Sortenmobel,  brofelt  e«  au«, 
unb  baeft  bie  Sorte  ganj  langfam  eine  ganje  6tuubc  barin.  3f*  fie 
au*gebatfen,  unb  au«  bem  Sflobel  genommen,  fp  überaiefjt  unb  |i«# 
ret  man  fte  mit  (Si«,  feie  auft  mit  eingefottenen  grumten. 

730.  manbel  *%vtte.  . 

Wlan  fehlet  unb  fio|t  ein  balbe«  $funb  SHanbcln  gan*  fein, 
ttnnftfy  fie  mit  jroolf  Sotb  ßuefer  jufammen  in  einem  £afen,  fdjlagt 
feefoerjn  (Sierbojter  barein ,  rubrt  biefe«  jufammen  eine  baibe  6tunt>e 
gut  ab,  fcfylagt  »on  vier  (Sierflar  einen  €$nee,  rütyrt  U)n  barunter, 
\m  aud)  bie  Hein  gefd;nittt'U«  Schale  einer  Simonie.  3ft  nun  alle« 
flaumig  abgerührt,  fo  baeft  man  e«  in  einem  9fteife  ober  in  einem 
Sttobel  nad>  9?ro.  722,  unb  jicrt  bann  bie  Sorte,  e&e  man  fte  *ur 
Safel  gib*,  na$  23elie(>en. 

131.  @itie  »tättcr-Sorte  mit  gti«4iitt<Zfi0, 

2Ran  fc#ägt  »iex  ganje  (Sier  unb  Wer  Dotter  in  einen  £afen, 
gibt  ei»  aSiertelpfunb  fein  geflogenen  3urfet  baju,  unb  rüftrt  biefe« 
eine  balbe  €tunbe  aufammen  ab,  bi«  c«  ganj  flcif  wirb;  bann 
gibt  man  vier  Sotf)  feine«  3Kunbmel)l  bagu,  $on  einet  Zitrone  bie 
(Bcfcale,  fein  gefcfynitten.  SBenn  alle«  gut  terrnlirt  ift ,  fo  h  ff  r  et  d)t 
man  ein  breite«  Sied;  mit  Butter,  gibt  von  brm  Abgerührten  einen 
guten  Sfceii  barauf,  unb  \&$t  e«  auöeinanbct  geJ)en,  bi«  e«  bie 
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®xo$t  befommt,  in  ber  man  bie  Sorte  ^afcett  will;  bann  150t 
man  e«  in  einem  ganj  abgefüllten  Ofen  baefen,  unb  bätft  bann 
»on  biefera  abgeführten  Seige  t>icr  bi«  fünf  SMäMet  iw*einanber. 
Sft  ein  3Matt  auflgebaef cn ,  fo  legt  man  einen  Helfer  ober  .eine 
6*üffe(  barauf,  fo  groß  man  bie  Sorte  ju  baben  wünf*t,  unb 
fcbneitct  bad  Uebrtge  ringä  berum  ab,  bamit  jebeä  SBlatt  eine  gleiche 
SRnnbe  befommt.  Sinb  alle  SBlätter  gebatfen,  fo  nimmt  man  SRar* 
melaten  ober  2>eft  wn  eingefottenen  grüßten  na*  ©etieben,  legt 
bie  ©lätter  ganj  glei*  aufeinanber,  unb  ftrei*t  jwif*en  febee  33(att 
eine  güüe  ober  ein  (Stngefotteued;  bad  obere  aber  wrrb  fein  mit 
3"cfer  bejrrtut,  unb  na*  belieben  mit  eirtgefottenen  grüßten  ober 
mit  SÄarmelabe  gegiert,  unb  jur  Safel  gegeben. 

9 

<Sr>cccIafce--Xorre. 

ü)?an  nimmt  ein  balbeS  s43funb  fein  geftojfenen  ^uder,  ein 
Ijalbed  *ßfunb  fein  gefloffene  Banteln  in  einen  «£)afen,  f*lcigt  fecf>3ef)n 
(5'ierbotter  baTein,  rübrt  e$  eine  gute  r)albe  €tunbe  laug,  f*lagt 
tton  jwolf  (Sierflar  einen  €*nee,  unb  rüfyrt  it)n  nebft  brei  ober, 
Nenn  fte  flein  ftnb,  t>ier  Safein  geriebener  Gbocolabe  barunter.  Ue* 
brigeiuS  gibt  man  bad  Slbgerüfyrte  in  einen  SReif  ober  in  ein  «Wobei, 
bäcft  e«  na*  9?ro.  729,  unb  |(ert  e*  mit  <Sb3,  rofc  in  9iro.  726 
na*  belieben. 

733.  Spinat -Zotte. 

«jplerju  wirb  ebenfalls  ein  r)albc«  $funb  Sudtx  unb  ein  f)albi$ 
*Ffunb  Wanbeln  flein  hoffen,  wie  au*  oon  fe*$  (Stern  ein  gut 
auSgebrütfted  <2ptnatf*ottel  na*  $lxo.  20  fein  geftoffen,  unb  mit 
ben  ÜÄanbcln,  bem  ßndtx  unb  jwolf  (Sterbottern  abgef*fagen,  ein 
(gpinaltopfer  na*  *ro.  12,  bamit  eö  f*ön  grün  wirb,  bann  *on 
SWßlf  (Sterflar  ber  €*nee  barunter  gerührt.  Uebrtge"*  wirb  bie 
Sorte  na*  9lro*  729  im  ÜWobel  ober  in  einem  -Reife  gebaefen,  unb 
mit  einem  ©fr  na*  9fro.  726,  efye  man  fte  jur  Safe!  gibt,  überjogem 

734.  8inj€t-S£orte. 

SRan  ftoft  ein  l)a!be«  ^fltnb  3u(fer,  wie  au*  ein  fjalbc« 
*Pfunb  abgezogene  9J?anbeln  unb  fc*ö  bart  gefottene  (Sierbotter  re*t 
flein,  treibt  ein  balbeä  $funb  SButter  mit  fe*6  (Sierbotfern  ab, 
rüfyri  attbann  ben  ^vidtt,  bie  Stanbefn  unb  bie  garten  (Sierbotter, 


Digitized  by  Google 


288 

tt>fe  au$  \>on  einer  Simonie  bie  €c$afe,  fein  geftyiitten,  unk  ein 
»eilig  3tmme*  barein;  bann  mifcfct  man  ein  ftalbeö  *ßfunb  fSlety 
barein,  maebt  biefen  Seig  auf  bem  Sret  ^ufammen,  nwljet  tf)n  einen 
Baumen  bief  auö,  fdjneibet  bie  Sorte  in  ber  Staube  au$,  fo  grofj 
man  jie  fabelt  tt>i(I,  ftreiebt  eingefottene  5Bri#feIn,  au*  3obanni$< 
beeren  barauf,  madjt  bte  Slbfcbnitte  roieber  jufammen,  neiget  einen 
glecf  auS,  rdbelt  mit  einem  Jfrapfenrabcfcen  gtnger  breite  (Streifen, 
maebt  batton  ein  ©egitter  barüber,  unb  auf  ber  <5eite  einen  SRanb 
barauf,  überffreiebt  bie  Sorte  mit  (Stern,  gibt  fie  auf  eine  platte, 
maebt  einen  $eif  Ijerum,  bamit  fie  niebt  $u  Parf  auöeinanber  gebe, 
unb  bäcft  fie  fobann  in  einer  niefct  gar  ju  beijien  föofcre  ober  in  ei* 
ner  Sortenpfanne.  s3J?an  fann  au$  bie  Streifen  mit  gefärbtem  ßife, 
ivtc  in  9tro.  726,  tferen. 

735.  SBrdfel:  Sorte. 

9)?an  nimmt  ein  f)a\M  $funb  fein  gesoffenen  3"^  tln  bal* 
bc$  5Jjlfunb  fein  geßojfene  Sftanbeln,  ein  (jalbeö  *ßfunb  Suttcr,  bref 
SSiertelpfunb  üttebl,  aflefl  $ufammen  auf  ein  33ret,  mtfd^t  93utter 
unb  sJDM)l  gut  jufammen  ab,  bann  ^udex  unb  -äftanbeln  barunter. 
SBenn  aOeS  gut  untereinanber  gemtfefct  ifl,  fo  nimmt  man  bte  fein 
gelittenen  ©dualen  fcon  einer  Simonie,  ein  ^albeö  Sott)  3imniet, 
ein  balbe«  2otb  ©emür^nagcln,  ben  €aft  t>on  einer  Simonie,  unb 
ein  ganjeä  (£i,  unb  maebt  mit  biefem  ben  Seig  an,  bamit  er 
fammen  b5it ;  bann  treibt  man  if)u  auS ,  fußet  it)n  mit  cingemad)* 
ten  2Öetcf)feln  ober  3obanniöbeercn ,  maebt  ein  ©itter  barauf,  bätft 
e*  lieber  naefc  9fro.  734,  unb  jtert  bie  Sorte  nadf)  Söeliebcn. 

730.  ©ine  gefüllte  Stöfel« Sorte. 

• 

9J?an  madtf  ben  Seig,  ttie  ben  »orf)er  gemelbeten,  nad)  9lro. 
735,  mafy  bavon  brei  ober  »ier  gleite,  runbe  SBlätter,  bcfhetgt 
ein  jebe«  berfelben  mit  (Siern,  Udt  aueb  ein  jebe«  befonber«,  legt 
bann  bie  SBlätter  orbentlidj  aufeinanber,  unb  füllet  $n>ifcb?n  jebe& 
S3(ntt  eine  anbere  eingefottene  beliebige  güOe  ein.  «£mt  man  nidrtS 
anbereS  jur  2lbtt>ed>$tung,  fo  fann  man  auety  im  gafle  ber  9loir; 
Slepfel  braten,  bad  Sföarf  'bntton  mit  ßurfer  einfteben,  unb  in  bie 
Sorte  füOen.  €inb  bte  Sölätter  orbentlicfc  aufeinanber  gelegt,  fo 
ma$t  man  öon  »ier  (Sierflar  einen  6$nee,  überfireidbt  bamit  bie 
Sorte  ginger  bitf,  beflreut  ben  (Ec^nce  reebt  birf  mit  iudex,  täfjt 
bie  Sorte  in  einer  gan$  füllen  SRöfyre  übertroefnen,  legt  obenbarauf 
eingefottene  grüßte,  unb  gibt  jie  aur  Safef. 
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737.  ®efüUte  Stitterteig*  Zotte. 

Wlan  mad)t  einen  Sutterteig  nad>  9fro.  248,  walget  fr)n  gwei  . 
SHefferrütfen  Wcf  au$,  fdjneibet  ebenfalls  brei  ober  vier  Btättet 
barauS,  fo  groß  man  bie  Sorte  t)aben  will,  überffrei^t  fte  mit 
(Siern,  unb  bäcft  jebeS  S3(att  befonberS.  6tnb  fte  gebaefen,  fo  fefct 
man  fte  »lebet  aufeinanber,  gibt  awifdt)en  jebeä  eine  güfle,  »erfährt 
bamit  nad>  9lxo.  736,  unb  giert  bie  Sorte  bedgleic$en. 

138.  McpfcUZovte. 

66  werben  etliche  Slepfel  gefehlt,  unb  mit  SBein  unb  3utfer, 
SBeinbeeren  unb  3i^ben  aufgefegt,  wetd)  unb  ganj  fur$  eingefocfyt; 
bann  wirb  ein  SButtertcig  nad;  9Rro.  251  gemacht,  tt)ie  ein  Heiner 
ginger  birf  auögewaljct,  unb  auf  ber  Seite  ein  Daumen  breiter 
(Streifen  fjcrumgelegt;  hierauf  »erben  bie  gebünfteten  Hepfel  auf  ben 
Seig  gett)an,  unb  gletcfc  audeinanber  gefrricfcen.  @obann  wirb  vom 
übrigen  Setge  ein  ©itter  barauf  gemalt,  wie  na$  9iro.  734,  unb 
bie  Sorte  wirb  eben  fo  gebarten,  unb  mit  3ucfer  beftreut 

*39.  £>re£fctier  Sorte. 

9ftan  rür)rt  ein  l)al6cd  $funb  S3utter  mit  vier  ©ern  flaumig 
ab,  rüt)rt  weiter  nodf)  vier  (Eierbotter,  fedj«  Sott)  31»*«*  «nen 
Toffel  voll  Stofenwaffer,  brei  Söffe!  voll  fußen  9ftar)m,  ein  $funb 
3Rer)l,  brei  Söffet  voll  #efen,  unb  fein  gefdjnittene  Schalen  von 
einer  Simonie  gut  gufammen,  bringt  ed  in  einen  auögefd&mierten  unb 
auSgebrofelten  9telf  ober  in  ein  Sttobel,  lä§t  e$  fd$n  aufgeben, 
unb  bäcft  eö  gang  tangfam,  wie  jebe  gerührte  Sorte,  unb  gibt  fte, 
mit  3u<fer  beftreut,  $ur  Safel. 

V40.  3* lief,  vbet  @Dieg  %otte. 

-  üRan  nimmt  ein  balbeS  *ßfunb  fein  geftoffenen  3u«fer  in  eine 

€cr)üffel,  fdjtägt  fe%r)n  (Sierbotter  barein,  tüt)rt  e0  eine  r)albe  - 

6tunbe  lang  jufammen,  bann  läfjt  man  ein  I)albed  fßfunb  8utfer 

jergebert,  unb  rüt)rt  fte  auc$  bagu.   gerner  Wirb  nod&  von  fecr)get)n 

(Sierflar  ein  gefd)Iagener  (Bdfrnee,  ein  r)albed  Ctuart  füfer  $abm, 

um  brei  Äreuger  3,n,met#  au(f)  flcfn  gefcfyuittene  ©dualen  von  St* 

monien,  ^tiefet  noer;  ein  t)albe«  *ßfunb  ff^oned  SHeljl  barein  gerührt 

SBenn  aöeö  biefeS  gut  verrührt  ift,  fo  nimmt  man  einen  baju  be* 

ßimmten  fernen  6r>ie£  mit  einer  tfugel  in  ber  SKitte,  welche 
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einem  fpifcigen  «fniifcpfe  afjnltefc,  wrn  fcfcmal  unb  hinten  breit,  aber 
runb,  unb  ungefähr  eine  ftalbe  GHe  lang  iß.  3)tefe6  3J?obel  treibt 
man  bann  beim  geuer,  überfcfcmiert  ed  mit  Butler,  btnber  einen 
Sogen  Rapier  mit  einem  SBmbfaben  barüber,  unb  übertretest  audj 
ba$  Rapier  mit  ©utter;  alSbann  muß  e$  immer  beim  geuer  fort* 
getrieben,  unb  ber  abgetriebene  Seig  barauf  gesoffen  »erben.  2)a* 
mit  aber  vom  Seige  nidjuS  verloren  gebe,  fefet  man  eine  ^Bratpfanne 
barunter,  baß  ber  ablaufende  Seig  binetn  tropfen  fonne,  bi$  e0 
überbaefen  iß,  unb  v\jfyt$  mefyr  abtropfet,  gängt  ed  bann  an, 
braunlicty  gu  Werben,  fo  übergießt  man  e$  wieber,  bis  ber  Seig 
auf  folcr)e  2lrt  gang  verwenbet,  unb  ble  Sorte  gut  gefärbt  iß.  (£3 
ift  aber  gu  merfen,  baß  bie  Sorte  von  einer  folgen  ^Quantität  Seig 
eine  unb  eine  fyalbe  Stunbe'  braten  muffe,  bi$  ße  fertig  iß.  Dann 
nimmt  man  ben  Spieß  vom  geuer,  unb  löfet  ben  Sßinbfaben  ab, 
Worauf  auet)  bie  Sorte  fiety  fogleid;  ablofen  wirb.  Wim  ßeüt  ße 
fobann  mit  ber  breiten  €eite  auf  ben  Söoben,  Iofet,  ba  fte  noc$ 
warm  iß,  ba$  Rapier  unb  ben  S3inbfaben  von  innen  ab,  unb  über? 
gieret  von  außen  r)erum  bie  gange  Sorte  mit  (Sicrfcfynee,  ba  fte  gang 
gapßg  vom  Seige  iß,  beßreut  ben  Schnee  bief  mit  3\idet,  "n*>  läßt 
bie  Sorte  neben  bem  geuer  rings  r)erum  abtroefnen,  unb  an  einem 
warmen  £)rte  bis  gum  ©ebrauetye  ßefyen,  giert  folcfce,  er)e  man  fte 
gur  Safet  gibt,  noefc  mit  eingemachten  grüßten  auf  bem  <5ct)nee 
I)erum;  auet)  fann  man  ße  von  oben  mit  3ucfer  überfpinnen.  SKan 
nimmt  närnlidr)  ein  paar  Eßlöffel  voll  geßoffenen  3ucfer  in  eine 
Pfanne,  läßt  ü)n  über  ber  @lut  gerßießen,  unb  gang  go(t>gelb  wer* 
ben,  fobann  ein  wenig  ßer)en,  bi6  er  ßd)  fo  fein,  wie  Setoe,  fpin* 
uen  laßt;  bann  giebt  man  ihn  mit  bem  Soßel  auf,  unb  fahrt  immer 
um  bie  Sorte  benim;  befonberö  auf  ber  £ot)e  muß  man  ba$  gange 
£oct)  überfpinnen.  SBirb  ber  3ucfer  falt  unb  f^axt,  fo  barf  man 
tf)n  nur  wieber  auf  ber  ©lut  gergefyen  laßen,  unb  wieber  fpinnen. 
sJO?it  biefem  ^wdex  fann  mau  auet)  anbere  Sorten  ober  aufgerichtete 
39ogen  überfpinnen. 

141.  (Sracanbo spotte. 

s 

SWan  nimmt  ein  f)albe$  $funb  fein  geftoßenen  Sudex,  «*n 
tyalbed  *ßfunb  abgegogene,  3ugefpi$t  gefct)nittene  3Ranbe(n,  audf>  fein 
gefcfcnittene  £imonienfdjalen,  bringt  biefcö  alleö  in  eine  meßingenc 
o$er  fupfeme  Pfanne,  rityrt  e£  beftanbig  auf  etpe?  <81ut  ab,  bis 


Digitized  by  Google 


x  .  291 

ber  3«rfer  ge rgangen,  mit  ben  SHanbeln  aufgefegt,  unb  alleS  ll^tbraun 
ift ;  inbeffen  muß  aber  fefcon  eine  (Sajferofle  ober  ein  türfifdjeS 
Sunbmobel  mit  SHanbelol  auSgeföraiert  feyn.  2>a«  SlufgefocJ)tc  , 
toirb  fobann  vom  geuer  gefteOt;  man  lagt  e$  ein  wenig  abrufen, 
gibt  eS  loffetooflweife  ober  mit  beiben  £änben  fo  gut,  ald  mogli(&, 
ba  eö  nod)  meid)  ijt,  gang  bünn  in  bem  üflobel  auöeinanber,  bi* 
c6  gang  bamit  überwogen  ift ;  bann  lägt  man  c3  rofeoer  gut  abfüblen, 
ftürgt  eö  au 6  bem  SÄobel  auf  bie  6d>üfiel,  unb  gibt  eö  gur  Safe!, 
ba  e$  no$  räf#,  unb  folglich  aud>  beffer  ifi. 

74*.  »tifaefefete  Sorte. 

2Ran  mafy  erfili$  eine  abgerührte  23i$quft  *  Sorte  nadj  S^ro. 
726  t>on  einem  Sßiertelpfunb  3ucfer,  unb  bätft  btefe  Stoffe  in  einem 
febr  flacben  roelten  Gafferoflebetfel.  2)ann  ma$t  man  t>on  einem 
SBiertelpfunb  üudtx  unb  eben  fo  t>iel  SJcanbeln  eine  fd>tt>arge  93rob* 
Sorte  nacr)  9?ro.  729,  barft  fle  au  er)  fer)r  bünn  auf  einem  paar 
(SafferoOebetfeln,  maebt  fpanifcfce  2Ötnbc#  floßt  ein  SBiertelpfunb  3u* 
der  re$t  fein,  fdjlägt  von  brei  friföen  (Sierweiß  einen  (gefcnee, 
rübrt  gule&t  bie  adE>t  Sotb  3utfer  barunter ,  fölägt  e*  nod&  ein  tue* 
nig  ab,  unb  Heilet  e6  auf  brei  SbeÜe  ab.  Unter  eine  £älfte  gibt 
man  groet  Sä  feigen  aufgeriebene  ßfyocolabe,  unb  unter  bie  anbere 
Hälfte  bie  fein  gefcr)nittenen  €cr)a(en  einer  Zitrone.  3)ann  mad>t 
man  t>on  jeber  Sorte  lauter  f leine  £äu$$en,  in  @roße  einer  9?uß, 
auf  O Waten,  läßt  fte  nur  über  9laty  in  einem  fer>r  füllen  Ofen 
abtrorfnen,  unb  richtet  flc  bann  gang  gierig  auf  bie  6$üffel.  $ie 
betten  Sorten,  bie  33i6quit*  unb  SBrobtorte,  fcfcneibet  man  gu  lauter 
länglichen,  einen  3°""  breiten  Stängeln  auf,  unb  fdjtdjtet  fte,  g(eu$ 
einem  <&o!jftoffe,  gang  si'eretfig  auf.  Swifäen  beibe  Sorten  legt 
man  toecfcfeWroetfe  fpanifct>c  Sßinbe.  Slucr)  auf  ber  «&or)e  madjt 
man  bie  <£pifce  ba»on,  n>elcr)e  bübfer)  $o$  unb  gierlid)  aufgerüstet 
fetyn  muf .  2J?an  bereitet  einen  Äarmelgucfer  nact)  9lro.  740,  übet* 
fpinnt  bie  gange  Sorte  bamit,  unb  gibt  fte  fogleicfc  gur  Safel. 

743.  fileine  Zvx  tiefte  it. 

SWan  floßt  ein  SBiertelpfunb  3ucfer  gang  fein,  bann  föält  man 
ein  SBiertelpfunb  SWanbeln,  unb  fcfcneibet  fie  mit  bem  SBtegemeffer 
gang  Hein,  fefct  fobann  in  einer  Pfanne  ben  j$uia  auf  bie  ®Iur, 
läßt  u)n  golbgelb  »erben,  fluttet  bie  »tanbeln  hinein,  unb  läßt  fle 
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bamit  nur  cm  paar  Mnuten  lang  auffed&en,  furniert  tyernad)  Keine 
bierju  bepimmte  <Sd>üffeln,  ober  f leine  tiefe  ßaffeetaffen  mit  Sflan* 
belol  auö,  unb  gibt  von  bem  Aufgelegten  einen  Toffel  t>oU  hinein, 
brüefet  c$  mit  einem  Soffel  fo  gut  al6  möglich  auSeinanber,  bamit 
bie  Sortletten  gan$  bünn  werben.  Senn  jte  nun  bart  unb  auöge* 
füfylt  pnb,  fo  nimmt  man  fte  tyxM,  fußt  eingefottene  SBeicfcfeln 
ober  anbere  grüßte  barein,  unb  gtöt  fie  aldbann  offen,  ober  eines 
mit  bem  anbern  bebeeft,  jur  Safel. 

744*  meine  toeifie  Zovtietten. 

Wlan  fdjälet  unb  Poßt  ein  Sßiertelpfunb  Sftanbeln  Hein,  flogt 
eben  fo  bfel  3ua<er  fein,  bringt  biefeö  in  einen  3J?5rfer,  gibt  auefy 
ein  SBiertelpfunb  Söutter  mit  eben  fo  viel  9J?ef)l  baju,  unb  gibt  ben 
©aft  nebp  fein  gewiegter  <E$ale  »on  einer  Simonie  nnb  brei  frtf$e  i 
(Sierbotter  barein.  3P  tärt  gufammen  gut  abgesoffen,  fo  fiäubt 
man  3ttef)l  auf  ein  Söret,  bringt  ben  Seig  barauf,  unb  macfyt  lau* 
ter  f leine  Sortletten  tjon  berfelben  gorm,  wie  bie  großen  Sorten, 
md)  9lro.  734,  unb  gieret  fte  auefc  nadj  jener  SBorfdjrift,  ober  fonfl 
naety  ^Belieben,  mit  gefärbtem  (Sife.  Wlan  läßt  fte  bann  abtroefnen, 
unb  gibt  fie  jur  SafeL  : 

*45.  Wlankelbv&en. 

■äftan  nimmt  ein  tyalbed  $funb  3wfo,  unb  P&ß*  btefen  mit 
eben  fo  viel  abgehalten  SKanbeln,  unb  mit  ein  paar  Sropfen  fri* 
feiern  SBaffer  angefeuchtet,  re$t  fein,  SBenn  baS  gegeben  ip, 
bringt  man  eS  in  ein  Soppen  jufammen,  gibt  von  aefy  Gierflar 
ben  6$nee  unb  einen  (Eierbotter  baju,  unb  rüijrt  biefeS  aufammen 
red)t  flaumig  ab;  auefc  brürft  man  t>on  einer  Simonie  ben  6aft 
barauf,  unb  fdjneibet  bie  6d)ale  fein  baju.  2Benn  bieß  eine  fyalbe 
©tunbe  gerührt  ip,  fo  156t  man  eä  etliche  6tunben  fteften,  btd  eS 
Heine  ©lafen  mae^t.  @obann  nimmt  man  ein  Pad)e8  93led),  Preist 
»on  bem  Abgerührten  einen  üflefferrücfen  bitf  barauf,  betreut  e$ 
bahn  nodf>  gut  mit  feinem  3ucfer,  unb  laßt  e*  in  einer  niefct  gar 
gu  beißen  Otobre  fcfjon  gelbbraun  werben,  nimmt  bann  ein  breitet 
Scfyäuferl,  fcfjarrt  einen  6treifen,  eine  «gjanb  groß  unb  lang  b<t' 
unter,  biegt  ifyn  ba  er  nod?  warm  ip,  über  ein  SBalgbolg  ober  über 
ein  gebogene«  2Mecf>,  bamit  er  ebenfalls  gebogen  wirb,  läßt  ifui 
barauf  ganj  troefen  unb  räfdj  werben,  maefy  bie  übrigen  auf  biefel&e 
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Art,  unb  gibt  fie,  fdfcon  aufgerichtet,  jur  Safel.  $a$  2Mec$,  tt>or< 
auf  man  btc  fDfaffe  ftreicht,  muß  juoor  mit  6$maty  ober  mit  $er* 
Iaffenem  SBacfc*  gefchmiert  »erben. 

746.  IBraune  3RatrteH>ögen. 

^  * 

Sflan  fd)netbet  ein  halbe*  $funb  «Dtanbeln  recht  fein  mit  bem 
SGBiegemejfer  aufammen,  fiept  $n>olf  goth  3"^/  gibt  e«  jufammen  , 
in  einen  £afen,  fd^lägt  t>ler  ganje  (Sier  barein,  unb  fchlagt  biefeS 
gufammen  eine  f)aI6c  ©tunbe  ab,  gibt  bann  von  einer  (Zitrone  bie 
fein  gelittenen  ©dualen,  ein  IjalbeS  gotb  gesoffene  ©ewürjnelfen 
unb  ein  fjalbed  $oth  3immet  baju.  $>ann  fchneibet  man  von  £>b* 
laten  lange,  £anb  breite  Streifen,  fireicht  von  bem  Abgerührten 
einen  ÜJJefferrütfen  birf  barauf,  beftreut  e$  von  oben  mit  fein  gerie* 
bener  (Sfyocolabe,  unb  bätft  fie  nachetnanber  auf  einem  33acfbleche. 
SBenn  fie  gebarten  finb,  fo  nimmt  unb  biegt  man  fie,  ba  fie  noch 
»arm  finb,  über  ein  SBalgholj,  baß  fie  gebogen  bleiben,  unb  gibt 
fie,  föon  aufgerichtet,  jur  Safd. 

■ 

947.  2Nöqtiitbp9cn. 

5ftan  tragt  fo  viel  3ucfer,  alö  fech«  ©er  ferner  fino,  auch 
eben  fo  viel  9)ief)l,  nimmt  fobann  vier  ^ierDoüer  in  eine  6ehüffel, 
mifdjt  ben  fein  geflogenen  3ucfer  ba$u,  fdjlägt  e$  eine  SBiertelflunbe  ab, 
bereitet  ferner  von  vier  dient  baö  Sßeiße  gu  6chnee  unb  rührt  e$  * 
nebß  bem  9JM)l  unb  fleht  gefchnittener  Simontenfchate  barein ;  fobann 
nimmt  man  ein  SBlech,  tvelched  mit  treifjem  2öach$  ober  mit  6chmalj 
bestrichen  tvirb,  fireicht  ebenfalls  von  bem  ©erübrtcn  barauf,  befireut 
ed  mit  3«rfer  unb  etwa«  tönglicht  Hein  gefcfcnittenen  Sftanbeln,  unb 
mac^t  biefe  Sogen  ebenfalls  auf  bie  vorige  Slrt. 

748.  ©ebrtrfene  ffäd&ec. 

(§:$  werben  ein  halbes  *ßfunb  SWanbeln,  eben  fo  viel  $vidtx 
fein  gepoffen,  unb  beibeä  in  einer  tiefen  ©chüffel  eine  halbe  (Biunbe 
lang  mit  fech«  (Siern  unb  jtvel  lottern  recht  flaumig  abgerührt,  unb 
foDann  noch  brei  Soth  3JW)l  barunter  qetban.  3ft  aüeS  biefe«  gut 
»errührt,  fo  beßreicht  man  ein  SMech  mit  (schmafy  firetcht  von  bem 
Abgerührten  ginger  bief  barauf,  beßreut  e$  mit  3«**"  «nb  feht 
gelittener  Simonienfchale ,  bäcft  ed  feijon  lichtbraun,  fd;neioet  fo* 
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bann  ffn  fponne nbreite6  unb  eben  fo  langes  (Etutf  baraud ,  nnb 
fcf>tebt  e$  von  einer  Seite  aufammen,  barait  einem  Säd)er  äbnlid) 
wiib.   SBenn  e$  abgetrocfnet  tft,  gibt  man  e«  jut  Safel. 


ISJerfdftefcene  Creme. 


749.  Stmonien«  cfcer  ^omercinjrn  *  Grane. 

5ttan  nimmt  a«tjn  (Sierbotter  in  einen  #afen,  gibt  ein  paar 
ßßloffel  t)0Ü  3HunbmeI)l  unb  eine  9Haß  fußen  *Ral)m  barauf,  quirlt 
e6  aufammen  gut  ab,  unb  feibet  ed  burd>  ein  Sieb,  nimmt  ferner 
ein  ©iertetyfunb  ^uder,  reibt  ilm  auf  brei  Simonien  ober  *J3omeran* 
gen,  von  welken  man  bem  (Fronte  ben  ®crud>  geben  will,  gut  ab, 
gibt  ben  Surfer  taju,  unb  ritr)rt  ed  auf  ber  ®lut  in  einer  ßajferolle 
ober  in  einer  Pfanne  bcftanbig,  bid  eö  anfängt,  fcfcon  bitf  ju  wer* 
ben;  bann  feir)et  man  e«  burdj  ein  53euteltucr>  ofccr  €ieb,  bringt 
e6  auf  bie  6$üffel,  (teilt  e$  aur  SBorforge  nocfc  ein  wenig  auf 
warme*  SBaffer  ober  in  bie  IRöfyre,  wo  cd  nod)  ein  roenig  fcfter 
ttrirb,  läßt  e$  au6für)len  unb  gibt  eS  falt  jur  $afel. 

■ 

SJlan  nimmt  auf  eine  9Wag  fußen  9taf)m  bier  tafeln  CHjocolabe, 
Wflcfye  auf  einem  Sfceibeifen  gerieben  werben,  fod)t  bie  (£f)ocolabe 
mit  ber  £alfte  fußen  Sftafjm  auf,  nimmt  jur  anbern  «^älfte  9ftaf>m 
fccfcjefjn  frtfctye  ©ierborter,  aud)  fo  viel  ^udet,  al3  jum  6üßwerben 
not&tg  ifl,  »ermiföt  biefeS  mit  ber  abgequirlten  Gfyocolabe,  unb 
rütjrt  ee  atifammen  in  einer  (Saffaolle  ober  in  einer  Pfanne  auf  ber 
©lut  fo  lange  ab,  bi«  e$  anfangt,  birf  au  werben.  2>ann  Preist 
mem  e$  buret)  ein  Sieb  ober  bur<$  ein  Seuteltucfc  auf  bie  Scfcüjfel, 
fteflt  eS  aur  Sßorforge  noefy  ein  wenig  auf  ftebenbeä  2Ba(fer  ober  in 
eine  abgefüllte  fRolffe,  bi«  eS  gana  a«fnmmcn  gegangen  ifr,  unb  gibt 
e«  na$  Serlangen  falt  ober  warm  jur  Safel.   SBcnn  e$  beliebt, 
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fann  man  «6  mit  m*W  gefönftlenen  ÜKanbeln  ober  ^ijhaien 
garniren. 

» 

751.  OaniKes  (Sreme. 

S(uf  eine  3flaß  fußen  Däfern  nimmt  man  ein  t>aI6e6  ^?oth  SSanftTe, 
gerfchneibet  biefe  in  etliche  6tücfe,  nimmt  btc  £älfte  üon  bem  *Raf>m, 
ftebet  ilm,  unb  laßt  bie  IBantfle  gut  bamit  auffteben;  bagu  fommt 
noch  fo  siel  j$\idct  al6  notfytg  ifl,  um  ben  (Sreme  füg  gu  machen. 
£ann  nimmt  man  fechgebn  frifche  (Sierbotter,  quirlt  fie  mit  ber  an* 
bem  #älftc  *Rabm  gut  ab,  miid)t  auch  ben  anbern  Dlafym  mit  ber 
Ranitic  aufgefocht  barunter,  unb  feilet  alle«  gufammen  burd)  ein 
Sieb,  bringt  ed  auf  eine  <5chüf[el,  unb  fefct  biefe  auf  bie  dafferoOe 
ober  in  einen  Siegel,  welcher  mit  fiebenbem  SBaffer  angefüllt  ift; 
jeboch  iß  gu  beobachten,  baß  fein  SBaffer  in  ben  (Sreme  fomme,  aber 
bo<$  ftetS  foche.  £ie  €c^üffel  wirb  mit  einer  platte  gugebceft,  auf 
treidle  beiße  Slfche  getfyan  wirb.  Siebt  man,  baf  ber  (Sreme  gang 
gufammen  gegangen  ift  fo  beeft  man  ihn  ab,  fteQt  ihn  an  einen  füf)* 
len  Ort,  unb  gibt  ihn,  abgefüllt,  gur  Safel.  Sflan  fann  il)n  auch 
guoor  noch  mit  gefärbtem  Streujucfer  gieren.  SBiö  man  mit  biefem 
G?rcme  gefchftinber  gu  Staube  fommen,  fo  fann  man  if)n  auch  auf 
bie  nämliche  2lrt  wie  ben  Simonien*  ober  *Pomcran3en*(5'reme  nach 
fRro.  749  mit  ein  paar  Söffet  fcoll  Sttefjl  machen,  unb  bann  läßt 
man  ade«,  auch  ein  paar  von  ben  (Eierbottern  weg,  rütjrt  ba3 
Uebrige  auf  bem  geuer  ab,  unb  fchlägt  e5  burd)  ein  Sieb.  9Han 
fann  eS  auch  in  tfaffee*  ober  eigenen  @reme--$echern  aur  Safel  geben. 

»5».  Ilafcc  <  ®teme. 

■ 

wirb  au  einer  halben  9J?aß  *Rahm  ein  SBicrtefyfunb  gut 
gebrannter  Kaffee  genommen,  unb  in  einer  halben  Sftaß  SBajfer  gut 
»erfocht,  bann  #aufenblafen  hinein  gelegt,  bamit  er  flar  wirb;  man 
fchlägt  fecfcjehn  (Sierbotter  gu  bem  fußen  «Rahm,  unb  gibt  nach 
belieben  3ucto  barein,  feilet  ben  Äaffee  flar  ab,  unb  mifcht  ihn 
baju,  macht  biefen  (£reme  übrig enö  wie  ben  &on  ber  Vanille  nach 
9?ro.  751,  läßt  ihn  auf  fiebenbem  SBaffer  jufammengehen,  ober  focht 
ihn  auf  bem  geuer  ab.  3m  legten  gafle  muß  er  aber  mit  Smitx 
-betreut  unb  mit  glül;enbem  Eifert  aufgebrannt  werben. 
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Sötern  nimmt  auf  eine  Sflaß  füßen  «Rafym  fed^ö  Sotr)  Suder, 
läßt  bfefen,  wenn  er  gePoffen  tp,  In  einer  meffingenen  Pfanne  auf 
einer  ©lut  aergefjen,  unb  fd^on  faPanienbraun  werben;  bann  fluttet 
man  bie  £älfte  &on  bem  9lal)m  barauf  unb  läßt  e3  gufammen  auf* 
foefcen;  jur  anbern  Hälfte  9tar)m  nimmt  man  $wolf  ober  t>ier$er)ri 
abgetroefnete  £üf)nermagenl)a,uid)en,  ftoßt  fie  fein,  unb  gibt  fte  baju, 
läßt  pe  jufammen  eine  $iertelpunbe  auf  bem  geuer  unter  beflänbu 
gern  [Rühren  focr)en,  bringt  e&  bann  in  eine  tiefe  (Safferolle  ober  in 
ein  Sftobel,  Pellt  e$  nodj  ein  wenig  in  pebenfceS  SBaffer,.  läßt  e$ 
gut  in  einem  Heller  abfüllen,  bie  eG  fcfyon  fu^et #  unb  fiel)  ganj 
fjerauöPürjen  Ufr!;  wenn  biefeS  gefc^e^en  ifr  fo  läßt  man  t>ter  £otfj 
gesoffenen  Su&tt  auf  ber  ©tut  ftarf  golbgelb  werben  unb  ein  we* 
ntg  abfüllen,  bie  er  ffcfy  fpinnt.  Der  ganje  (Sreme  wirb  bann  bamit 
überfponnen  unb  fogleid)  &ur  Safe!  gegeben.  2Bitt  man  aber  ben 
(Sreme  auf  eine  ©Rüffel  fcfyütten,  fo  überftreicfyt  man  eine  reinüdje 
(SafferoÜe  oon  außen  mit  9fianbeIol,  unb  überfpinnt  fte  ringe  fjerum 
mit  biefem  3ucfer,  bid  ee  einem  florb'e  öfalid}  wirb.  SHan  laßt 
ee  ein  wenig  abfüllen,  nimmt  ee  gana  langfam  »on  ber  Safferofle 
^runter,  flürgt  ee  über  ben  (Sreme,  unb  gibt  ifm  foglei$  jur  Safel. 

* 

i 

754.  3Äa nbel*  Sterne. 

• 

5J?an  fod&t  eine  SDtoß  fußen  Sftabm  mit  einem  guten,  auf  einet 
Simonie  abgeriebenen  6tüd  3utfer  ab,  nimmt  au$  •  etliche  Glättet 
^omeranaenblütfje,  ^mn  fte  $u  r)aben  tfl,  baju,  ober  ein  6tü(f$<m 
3immet,  f#  wellt  ein  «Biertelpfiinb  3Jcanbeln  auf,  fcfcatt  unb  reibt 
fte  auf  einem  tRetbetfen,  unb  gibt  fte  fobann  in  ben  abgelochten 
JHabm.  Söenn  ee  nun  eine  r)albe  6tunbe  gePanben  ip,  fcr)lagt 
man  oterjebn  (Sterbotter  barein,  feilet  ee  burdj  ein  feine«  6ieb  ober 
34«$,  bamit  bie  ÜHanbeln  fyinwegf  ommen ;  bann  gibt  man  ee  auf 
eine  fladje  SAüfiel,  unb  faßt  ee  auf  bie  Slrt  wie  na$  $ro.  749 
auf  ftebenbem  «Baffer  süfammen  öef)en.  3P  ber  (Sreme  fertig,  fo 
laßt  man  tfm  gut  abf üblen.  (Stye  man  tfyn  gur  $afel  gibt,  ffyteibet 
man  in  einem  Sogen  tapfer  nad)  ber  gorm  ber  Rüffel  tarnen 
ober  giguren  na$  belieben  aue ,  legt  bae  Rapier  auf  ben  Sreme, 
reibt  gute  Gf)OcoIabe  fein,  unb  frreut  fte  barüber,  unb  nimmt  ba« 
Rapier  ganj  langfam  »on  bem  Gremc  ab;  fo  wirb  baejenige  oon 
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bcr  Gfacotabe  an  bem  Greme  aufgeaeicfcnet  feiptt,  roq«  im  Rapier 
ttudgcfd^nittni  ifi  9Ran  fann  aucfc  einen  anberen  (Sreme  auf  biefelbe 
8rt  ateren. 

755.  ZSeim  (Sterne. 

■ 

3"  einem  £afen  roirb  ein  (Sßloffel  oofl  feineö  <Starfmef>l  mit 
attanjig  (Sierbottern  gut  abgerührt ;  bann  gibt  man  eine  Üflafj  guten 
2Öein  barauf ,  unb  %udtx  wad)  ©utbünfen ,  meiner  aber  auf  ein 
paar  Simonien  judo*  abgerieben  unb  bann  geftoffen  werben  mufj. 
$iefeS  aUeS  f^lagt  man  mit  einem  €d>neebefen  eine.  Siertelftunbe 
lang  reefet  ab;  bann  fleOt  man  ben  £afen  auf  glüfjenbe  Noblen, 
unb  fcfclägt  fo  lange  mit  bem  ©dfcneebefen,  bie  eö  ein  recfjt  tiefer 
(Sreme  wirb,  richtet  tl)n  fonadr)  auf  bie  6cf)üffel  ganj  t)od)  auf, 
gleicf)  einem  Raufen,  beftreut  it)n  mit  Hein  gefyacften  $ifta$ien,  unb 
gibt  tyn  falt  jur  Safel. 

*56.  (Sterne* Rodfarltt. 

SDJan  fcfclSgt  tton  amolf  (Sierflar  einen  fieifen  @d)nee,  floß t  ein 
Sßiertelpfunb  ^udex ,  roeldfoer  auf  gmei  Simonien  abgerieben  tt>orben 
tft,  unb  rübrt  bie  «Etölfte  3vtdtx  unter  ben  (Scfcnee,  fefct  eine  balbe 
Sflafj  2Betn  in  einer  f leinen  Pfanne  auf,  unb  roenn  biefer  ftebet, 
fo  madjt  man  t>on  bem  (Scfynee  S^ocferln  tt>ie  ein  (Sfiloffel  groß  binein, 
lagt  fie  gut  auffoefcen,  nimmt  fie  auf  ein  6ieb  fyerauS,  unb  lafjt  fie 
ablaufen.  Sinb  fte  alle  fertig,  fo  gibt  man  fie  auf  eine  6cfcüffe(, 
nimmt  eine  balbe  9J?afj  2Bein,  bie  anbere  «§älfte  Sudtt  unb  awolf 
(Sierbotter,  quirlt  eS  auf  bcr  ©lut  ab,  glcicf)  einem  (£baubeau,  unb 
gibt  e$,  roenn  eS  ganj  btcf  ift,  über  bie  SRotfcrln,  betreut  e0  mit 
gesoffenem  ^udix,  fteOt  cö  nod)  ein  wenig  in  bie  9ftöl)re,  ISfjt  eS 
noer;  etwas  garbe  befommen,  unb  gibt  ed  bann  »arm  jur  $afel. 

75*.  ©efufjte  9KiI$  mit  <S*ncc. 

i 

9Kan  nimmt  <n  einen  £afen  fec3r>jet)n  (Sierbotter,  einen  guten 
$r)etl  geftojfenen  3urfer#  ein  wenig  Vanille  unb  einer  9J?af 
fußen  Sftafmi,  wie  aud)  fcier  ober  fedjd  getroefnete,  fein  geftoffene 
«£)üf)nermagen  barunter,  unb  quirlt  eö  fo  lange  auf  ber  ©lut  a% 
bis  e$  fo  bief,  wie  (5f)aubeau  wirb;  bann  fteflt  man  ben  #afen 
in  falte«  2öa(fer,  unb  quirlt  e«  noef)  immer,  biö  eö  anfangt,  fü^C 
au  werben,  gteft  e*  tyernac$  auf  bie  Söffet,  unb  läßt  eö  abfüllen,- 
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femer  nimmt  ttutn  eine  falbe  5Kaß  guten  fußen  «Rabm  in  einen  £afen, 
gibt  etwa«  gesoffenen  ßucfer  unb  kniffe  barem,  tute  aud)  »on  einem 
*ßaar  (Siern  ba«  ßlare,  unb  fdjlagt  biefe«  fo  lange  mit  einem 
<£d?neebefen  ab,  bi«  e«  311  einem  bicfett  €cr)aum  wirb;  biefen  nimmt 
man  mit  einem  ßfjocofabe hoffet  ab,  rfftt  tt>n  auf  ein  €ieb,  unb 
fcfclägt  ben  9taf)tn  wieber  be«gleid)en  ab,  btd  man  fo  Diel  Scfcnee 
r)at,  bafj  man  ben  gequirlten  (kerne  bamit  überbecfen  famt. 

•  « 

158.  tätbbeet Dreine. 

Sftan  nimmt  auf  eine  r)aI6e  9J?afi  fügen  Sfcaljm  30 f)n  bt6  $wolf 
bürre  $üi)nermagenr)ä,utcf>en,  ftoßt  biefe  rec$t  fein,  unb  lofet  fte  in 
bem  mannen  9laf)m  red)t  auf;  bann  brütft  man  t>on  fronen  (Etd* 
beeren  ben  ©aft  au«,  unb  mtfd)t  ir)n,  wenn  ber  $aljm  abgefüllt 
tfi,  mit  etwa«  3ucfer  na$  ^Belieben,  unb  ein  wenig  gesoffenen 
3immet  barunter,  gibt  e«  in  eine  (5ajfcroUe  ober  in  ein  9J?ot>el, 
fleOt  e«  in  ftebenbed  SSaffer,  läßt  e«  ein  wenig  jufammen  geben, 
bann  auöfüfylen  unb  gibt  e«,  auagcftürjt  unb  mit  $iftajien  betreut 
gur  Safel. 

159.  (Sine  qettauVte  fButtet. 

2ttan  macfyt  einen  (SierF56  nac§  9?ro.  546  fcon  adt)t  (Siern, 
brüeft  bason  ba«  üßaffer  rein  au«,  ftoßt  au$  ein  fyalbe«  $funb 
red&t  frifdje  SButter  unb  wer  Sotfj  fein  geftebten  Hudcx  baju  /  bnicft 
biefe«  burety  einen  Seilet  ober  3)urcfyf($lag ,  bamit  er  fein  gefranst 
auSftebt,  rietet  ifyn  r)od&  auf  einen  Heller,  beftreut  ifm  mit  geffirb* 
tem  6treujucfer,  unb  gibt  if)n  $um  tfonfect  jur  $afel. 

16Ö.  SJtanbeltäfe. 

9ftan  madjt  ebenfalls  einen  (Sierra«  tton  fecr)S  (Siern,  floßt  ein 
SMertelpfunb  33?anbe(n  redjt  fein,  fprifct  ein  wenig  SWilcfc  barauf, 
bamit  fie  ntd^t  oltdjt  werben,  floßt  jule^t  aud)  ben  (SierfäS  barun* 
ter,  ein  Sßiertetpfunb  frifrr)e  33utter  unb  der  Sott)  3ucfer,  gibt  ade« 
jüfammen  in  eine  6d)üffel,  rüfjrt  eS  redjt  flaumig  ab,  rietet  e« 
fobann  auf  einen  Keffer  r)o$  auf,  fdS)tieibet  Zitronat  fein,  ober 
ftrettt  3immet  unb  fein  geknitterte  $piftajien  baraüf,  unb  gibt  e« 
jur  $afel. 
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*6l*  Sterne  tum  Seilten. 

SÄan  fräßt  eine  £anb  voll  abgegupfte  9ßei(ct)enbtätter  in  einen 
Dörfer,  brfitft  ben  6aft  Don  an>ei  Simonien  barauf,  unb  läßt  ed 
eine  6tunbe  fkben;  bann  fcfctägt  man  gwolf  (Sierbotter  barein,  geljn 
2  ort)  3uc^err  cuie  2Bcin,  unb  rühret  ed  gilt  ab,  ftrelcfyt  cd 
bann  burd)  ein  (Sieb ,  unb  gibt  ed  auf  bic  Schale ;  man  fann  aud) 
gur  SJorforge  no$  ein  Sotf)  «Beildjenfaft  barunter  mifcfcen,  läßt  cd 
Übrigend  auf  jtebenbem  Söaffe'r  gufammen  ger)en,  wie  naefy  9Rro.  749, 
unb  gibt  cd,  audgefüblt,  gur  $afel.  5luf  bic  nämliche  2(rt  fann 
man  cd  au$  von  ben  2Bcid)fe In  ober  Scfcwargfirföen  machen,  meiere 
baju  farnmt  ben  fernen  im  sDi5rfcr  getfoffen,  unb  in  ©ein  aufge* 
fo<^l  »erben;  wegen  bed  <Safted  aber,  ben  fte  fetbft  geben,  nimmt 
man  um  ein  Duart  5Öein  weniger.  3Benn  man  cd  gur  $afe!  gibt, 
ftetft  man  einige  fnfdr>e  2Beict)feln  barein. 

16*.  (Sreme  fcon  9GBcin  trau  betr. 

Statt  floßt  gute  geitige  SBeinrrauben ,  preßt  baaon  eine  ÜHafj 
(Saft  aud,  unb  laßt  biefen  mit  fedjd  Sott)  JJtttfft  gu  einer  ftatben 
9flaß  einfodfjen;  bann  werben  a$t  <5terbotter  mit  einer  Äaffeefdjalc 
»od  Söein  abgequirlt,  unb  ber  eingefottene  6aft  barunter  gerührt. 
(£d  wirb  fonact)  unter  fietem  !Äür)rcit  auf  ber  @iut  abgcfodfct,  bid 
ed  anfängt,  bid  gu  werben.  (Siiblicr)  belegt  man  eine  Slffiette  ober 
eine  (Rüffel  mit  etlichen  reifen  Steinbeeren,  gibt  ben  (Sreme  barüber, 
üßt  if>n  abfüllen ,  unb  gibt  tfjn  gur  Safe!. 

V 


ti an  Catnpaten- 


763.  (Sontpot  Von  Wcpfehx. 

5J?an  fefrält  gleite  ÜKafc&angfer*  ober  33ordborfera>fel,  fticfct 
ben  Stängel  unb  bie  SBufcen,  auet),  fo  viel  ald  moglicr),  bie  Äerne 
r)eraud,  läßt  aber  bie  Slepfel,  wenn  fte  Hein  ftnb,  gang,  Fo$et  ffe 
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in  fjalb  2Bein  unb  Ijalb  2Baffer  mit  einem  Stucf  3ucfer,  einem  (Stüd 
3<mmet  unb  einer  ganzen  gimonienfct)ale  fo  lange  auf,  bid  fie  ganj 
tüdd)  ftnb;  bann  richtet  man  fie  auf  eine  (Scfjüffet  an,  gibt  in  bie 
Deffnung,  woraud  bte  93u|jen  genommen  ftnb,  in  ©roße  einer  $a* 
felnuß,  \>on  eingefottenen  3of)anniebeeren  ober  SBeic&feln  hinein, 
feilet  bie  (Sauce,  worin  fte  gefönt  werben,  burd>  ein  (Sieb,  läutert 
noc$  ein  6tücf  3ucfer  rein,  gibt  bie  ©auce  baju,  unb  läßt  eö  ganj 
fur$  bamit  einfoc^en,  gibt  ed  an  bte  5lepfel,  bie  (Sauce  barf  nur 
bis  r)alb  an  bte  Sfepfel  ger)en,  I5ßt  ed  fobann  abfüllen,  unb  gibt 
eö  lux  ilafei. 

964.  @tn  gefttirjreö  t&ompvt  t>on  Sfepfrim 

%Jlan  fd^alt  fcr)one  93oröborfer*  ober  9J?afdr)anafer^epfel,  fo 
\>iel  man  braucht,  fdjneibet  fte  ju  Keinen  (Spalten  ober  6cr)nifcen 
auf,  gibt  3u(fo  unb  SÖetn  baut,  unb  laßt  fte  ganj  wetcfy  fodr;en. 
2)er  SBrin  muß  aber  ganj  eingefo$t  fetyn.  £ernac$  gibt  man  e0 
in  eine  f feinere  (Safferofle,  weld&e  bamit  gan$  \>oU  gefüOt  wirb. 
$arin  laßt  man  e*  abfüllen.  S3eim  teilten  ftürjet  mtm  ed  auf 
bie  6ct)üffel,  gibt  aber  3lcf)t,  baß  ed  feine  ganje  gorm  behalte, 
übergießt  e6  mit  flüffigem  Jtarmeljucfer,  unb  gibt  e6  fogleicfc  jur  Safel. 

965«  ©tn  Strncnccmpot  mit  Äarmeljucfer. 

3Jfan  bünftet  gute  SBirnen  mit  Sein  unb  3ucfer.  ,2Benn  fte 
ganj  weict)  ftnb,  gibt  man  fie  auf  bie  ©Düffel,  unb  richtet  fte 
fd^on  bocfy  auf;  bte  6auce  läßt  man  fur$  einfocfyen,  gibt  fte  julefct 
barüber,  unb  fteuet  fein  gefcr)ntttene  (Sitronenfcfyalen  barauf.  (E'fye 
man  fte  jur  Safel  gibt,  überfptnnt  man  fte  ganj  mit  tfarmeljucfer. 

966.  <£cmpot  fron  Sirnett. 

9ttan  fcfcalt  gute  53irnen,  SBergamotten  ftnb  bie  beflen,  flicht 
ben  93u(jen  aus,  laßt  aber  bie  ©tfingel  baran,  unb  fo$t  bie  SBir* 
nen  in  r)alb  ©affer  unb  t)alb  2Bein  mit  einem  (Stütf  3ucfer  wei#, 
nimmt  fte  fobann  r)erauS  auf  eine  6$üffel,  läutert  ein  <Stücf  3ucfer, 
je  nähern  man  bie  (Sauce  füß  t)aben  Witt,  läßt  aber  biefcn  j$udtt 
fo  ftarf  einfteben,  bis  er  gan$  golbgelb  wirb;  bann  gibt  man  bte 
(Sauce  t>on  ben  hinten  f)inetn ,  unb  läßt  fte  nocr)  ein  wenig'  efufo* 
d)en,  gießt  fie  über  bte  angerichteten  33irnen,  ftreuet  fein  qefd^ntttene 
Simonienföalen  barüber,  unb  gibt  fte,  abgefüllt,  jur  Safel. 
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'    767  (Sompvt  Den  fiuitten. 

i 

9Kan  fdnHet  fefröne,  getttge  Dultten,  unb  fd>neibct  fte  Ijalb 
»oneinanber,  fc^netbet  baS  kernige  unb  Steinige  fjerau«,  fod)t  fic 
in  2Betn  unb  wenig  SÖaffer  mit  einem  Stücf  3ucfer  ganj  welcty, 
rietet  fie  In  eine  SeJnlffel,  läutert  bann  ein  Stücf  3utfer  na* 
Belleben,  gießt  bie  abgefegte  Sauce  fcon  Duitten  barauf,  unb  läßt 
fte  nodj  etwas  fürjer  einfoc^en.  2Biö  man  bie  Sauce  rotlj  l)aben, 
fo  barf  man  nur  ein  wenig  2Öeid)fel'  ober  Sllfermedfaft  barein  geben, 
fie  bamlt  auffodjen  lajfen,  unb  über  .bte  Duitten  geben;  ftnb  fte 
nun  abgefüllt,  fo  gibt  man  fte,  mit  etwa*  fein  gelittenen  $ifto* 
jien,  jur  Ztfd- 

768.  ®ompvt  Don  fttfd>en  3tt>etf$gcm 

9Jcan  fdjälet  fc^one,  große,  jeittge  3wetfc$gen,  fcfcneibet  f!e 
auf,  nimmt  bie  tferne  berauS,  unb  gibt  flatt  beren  abgezogene  Sftanbel? 
ferne  feinem,  foefet  bie  3wetfcbgen  in  f>afb  SBein  unb  fjalb  2Baffcr 
mit  einem  Stücf  3ucfer  unb  3immet  fo  lange,  bie  fie  wet$  ftnb; 
bann  Ttdjtet  man  fte  auf  bte  Sdjale,  foefet  bie  Sauce  nod>  mit  tu 
nem  Stücf  ^ndex  unb  mit  ben  Schalen  tton  3wetfcfegen  fo  lange, 
bt«  fte  redjt  fdfeon  rort)  ifi.  hierauf  feifeet  man  bie  Sauce  t?on  ben 
Schalen  ab,  unb  gießt  fte  über  bie  3wetfögen,  Welche  fobann  falt 
8ur  SLafel  gegeben  werben.  v  , 

769.  @4>n>at}ett  £oIIun*>er  ju  fodjen. 

9tadt)bem  ferner,  zeitiger  $oüunber  abgebeeret  ift,  wäffert  man 
bte  beeren,  gibt  fte  mit  etwad  wenig  Söaffer  in  einen  Siegel,  fefct  fie 
auf  eine  ®Iut,  läßt  fte  fobann  $wet  gute  Stunoen  foetyen,  unb 
gibt,  naefc  belieben,  ein  gute«  Stücf  3ucfer  feinein ;  bann  nimmt 
man  auf  eine  9J?aß  ^oHunber  um  einen  äreujer  geriebene  Semmel* 
brSfeln,  rofiet  btefe  licfetgelb  mit  einem  Stücfcfeen  53utter,  unb  läßt 
fobann  biefe  wieber  eine  Stunbe  mit  bem  ^oOunber  »erfoefcen.  SSor 
bem  2lnricfyen  wirb  ber  «£)oflunber  burefy  ein  Sieb  ober  Seifjetudt) 
gefcfclagen,  fonadb  nod>  etwaö  fürjer  eingefodjt,  unb  enblicty,  warm 
ober  falt,  wie  eö  beliebt,  jur  Safel  gegeben.  3Äan  fann  aud>, 
Wenn  e$  behebt,  einige  gute,  geitige  3n>etfdf>gen  jerfölagen,  unb 
mit  bem  £ollunber  t>erfoc$en  laffen. 
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770.  @in  gfjicrteft  «ompot  top»  «epfeln. 

üfian  nimmt  flute  gefeilte  Slepfel,  fo  fciel  man  beren  brauet, 
fd^netbet  fie  in  Heine  (spalten,  unb  bünftet  fie  mit  ein  toenig  3Bein 
unb  3ucfer  toeid),  töfjt  ble  (Sauce  bamit  fürs  einfoetyen,  rietet  fie 
auf  einen  Sefler  ober  auf  eine  €$üffel,  gleich  einem  Serge,  aanj 
tyod)  auf,  uberßreut  fie  mit'3ucfrr  unb  brennt  ftc  mit  einer' glüben* 
ben  Schaufel  ringe  fyerum  auf.  $ernad>  nimmt  man  eingefottene 
grüßte,  ald:  3o()anni$beeren  in  Sraubcben,  unb  eingefottene  £ta* 
cfyelbeeren,  beftetft  mit  benfelben  biefen  S3erg  gan$  gierig  ringe  fyerum, 
unb  gibt  e*  au*  SafcL 

771*  <&in  (Sompvt  t>on  §a$ebutten  unb 

SSeinbeeretn 

5ftan  foefct  ausgelöste  Hagebutten  unb  eben  fo  Biel  SBeinbeeren 
mit  f)alb  ©ein,  ^alb  Sßaffer,  unt>  ein  ©tütf  3ucfer  bamit.  6inb 
fie  tt>eu$,  fo  gibt  man  fie,  mit  feinen  I5nglkr)t  gefcfcmttenen  ©tro* 
nenfdjalen  unb  $ifiaaien  beflreut,  auf  bie  Scfcüffel,  unb  fo  aur  $afel. 

77«.  Sine  £atttt>erge  vbet  ^u(je  t>on  spvümxbct 

einjuftebf  iu 

9)tan  floßt  gute,  geiHge  £otlunber  beeren,  pre.pt  fie  bur$  eine 
treffe  fo  gut  auS,  als  eS  möglich  ifl,  unb  fodjt  biefen  €aft  in 
einer  irbenen  SRatne  ober  in  einer  eifernen  Pfanne  au  ftri^t  €ulge 
ein.  3*wlf  9ttaß  @aft  fonnen  ungefähr  bis  auf  eine  etngtge  Üttafj 
6ulae  eingefotten  werben,  ^ufox  einaufteben  fiel)*  in  ejnef  3*ben 
eigenem  belieben;  man  fann  ifyn  aber  aud)  nxglaffen;  benn  bie 
©ulae  ift  ol)ne  3ucfer  gefünber  unb  bejfer,  unb  156t  ft#  tum  fer* 
neren  ©ebraudje  lange  aufbewahren. 

773.  »rebSmil*. 

3Ran  überfiebet  gtt>angfg  fcfjöne  ßrebfe  nur  eine  Minute  im 
2Baffer,  nimmt  fobann  bie  (Speeren,  bie  6d)meife  unb  (Schalen 
*>om  Würfel?,  nad&bem  bie  ©alle  fdjon  herausgenommen  iß,  floßt 
biefeS  mit  einem  ©tücf  S3utter,  in  ber  ©r5ße  einer  9iuß,  aufamraen 
im  Dörfer  red;t  Hein,  fctylagt  a$t  ganje  (Ster  barein,  unb  floßt 
fie  ebenfalls  red)t  gut  bamit  ab.  2)atm  fluttet  man  eine  3Raß 
fußen  3Ral)m,  lauwarm,  barauf,  feilet  alles  aufammen  burd)  ein 
$uc$,  preßt  eS  gut  aus,  gibt  3u<fer  na#  belieben,  unb  ein  wenig 
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geftoffenen  3fmmet  barem,  gibt  cd  auf  eitje  6$flffc(,  unb  läßt  t» 
auf  ftebenbem  SBafiet  aufammen  8e&en  5  bann  man  cd  0)0101 
gur  $afel,  unb  belegt  e$  no$  mit  etilen  tfrebdföroeifeln. 


7*4.  Stdquit  <  @ttie*ellt. 

SRan  nimmt  auf  ein  SBfertelpfunb  fein  geftebten  3ucfer  fiebcn 
(Sterbotter,  fcfclagt  e$  in  einem  £afen  eine  SBtertelftunbe  gut  ab, 
fc&lägt  ba$  Sßeife  t>on  ben  (Siern  au  edjnee,  unb  gibt  btefen,  unb 
gulefct  nod>  fünf  £otf)  Starfmefjl  barunler.  SÖenn  biefeö  gut  »et* 
rührt  ift,  fo  furniert  man  bie  ba^u  befttmmten  9Robel  mit  6dmtafa 
aud,  betreut  fte  mit  feinen  93rofeln,  füllet  fie  nur  fjalb  t>otl  t>on 
bem  berührten  ein,  unb  bäcft  fte  in  einer  gut  abgefüllten  *Kof>re. 
3u  bergletdjen  (Sonfect  ftnb  feie  irbenen  9^5r>ren  ober  SBatfofen  am 
beften,  weil  bie  eifernen  ober  Sortenpfannen  $ü  Diel  <£)i&e  geben. 
#at  man  aber  »teil cid; t  lutr^it  feine  beftimmten  üttobel,  fo  fann 
man  ft<$  audj)  »on  Rapier  ettoad  lä'nglidjre  ober  fciereefigte  Äapfeln 
machen.  £iefe  furniert  man  au3,  baeft  bie  Striegeln  barin,  unb 
gibt  fte  foglctd^  fammt  ben  Jtapfeln  jur  $afel. 

775»  $aarnabeln  von  93i3qutr. 

SDtan  nimmt  ein  Ijalbed  *Pfunb  weifen  unb  fein  geftebten  3"^r 
fed)6  ganje  (Sier,  brei  5)otter,  unb  &on  biefen  ba$  tflare,  ju  6dmee 
gefcfclagen;  btefj  afleö  jufammen  fölagt  man  mit  einem  ßoefcbefen 
in  einem  ^afen  eine  r)albe  6tunbe  lang  ftarf  ab,  unb  gulefef  rüljrt  ' 
man  a$t  Soll)  feine«  9Jcunbmef)l  baretn;  ift  biefeG  gut  t>errür)rr, 
fo  nimmt  man  einen  Sogen  Rapier  auf  eine  platte,  gibt  ben  ge? 
rührten  $eig  in  einen  2rid}ter,  unb  laßt  ben  $eig  in  gorm  einer 
^aarnabel,  an  beiben  ßnben  etrr»a  ^Daumen  breit,  in  ber  SJiitte 
gang  fcfymal,  herauflaufen.  Qßenn  ade,  fo  n?eit  auäeinanber  aufge* 
goffen  fmo,  bqg  fte  niety  aufemmen  laufen,  fo  befheut  man  fte  mit 
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3ucfer,  btäfi  ben  übrigen,  auf  ba6  Rapier  gefallenen  3utfer,  rofeber  \ 
bason  ab,  unb  bärft  fte  langfam  In  ber  $of)re,  n>ie  bie  »or&er  | 
gemelbeten.   Sßenn  fie  aufgeborten  ftnb,  fo.  nimmt  man  fte  mit 
einem  Keffer  be&utfam  Dorn  Rapier  ab,  unb  rietet  fte  auf  ben  Seiler. 

- 

* 

776.  SOuSbrob  *u  baden. 

3Ran  gibt  a$t  frifetye  ganae  ©er  in  einen  «&afen,  nimmt  aber 
bie  SBogel  bafcon,  bann  ein  falbes' *Pfunb  fein  gesoffenen  toeifjen 
ßuefer  baju,  fötägt  biefeä  aufammen  eine  Ijalbe  <5tunbe  ab,  nimmt 
fobann  oier  £ot!)  (stärfe,  unb  eben  fo  fciel  3flunbmef)l,  »errüljrt  e6 
gule&t  gut,  rityrt  au$  no$  $m\  Sotlj  §lni$  barunter,  furniert  fo* 
bann  ein  ffflpbe!  mit  Sutter  au6,  beßreut  e6  mit  S3rofeln,  gibt  baS 
©erüfjrte  hinein,  unb  bäcft  e$  gana  langfam,  gleich  einer  Sorte; 
bann  ftürjet  man  cö  aus  bem  5flobel,  unb  laßt  e$  ein  paar  Sage 
fteljen,  bamit  ed  anaiefyt,  fefmeibet  hierauf  redjt  feine  längliche 
Schnitte,  unb  überbädt  fte  auf  bejben  (Seiten  auf  einem  9Roße,  ba* 
mit  fte  eine  fdjone  ©emmetfarbe  erhalten;  bann  larni  man  fte  3« 
fernerem  @ebrau$e  an  einem  trotfenen  Drte  aufbewahren. 

SWan  nimmt  in  eine  6cpffel  a$t  tfotlj  red^t  fein  geftoffenen, 
unb  geftebten  3U(*er/  WJHgl  »on  gtvet  (£terflar  einen  €<$nee,  unb 
rityrt  bamit  ben  gesoffenen  ßudex  gut  ab,  rüfjrt  au$  jroei  Eßlöffel 
»oll  Sflunbmefyl  barunter,  föneibet  fcon  Dblaten  »tereefigte  ober 
runbe  Slätter  na$  belieben,  Preist  »on  btefem  ©erübrten  einen 
SNejferrütfen  bief  baraftf,  betreut  fte  ein  nxnig  mit  5&ni$,  unb  bätft 
fle  re$t  langfam  in  ber  9lo()re. 

778.  <££ccoI<rtefu$eIii. 

SJtan  nimmt  auf  a$t  £otf)  fein  geftebten  3udfer  $oei  Safein 
gute  (Sljocolabe,  reibt  biefe  fein  auf  bem  IRetbetfen,  unb  mifdjt  ben 
3ucfer  unb  bie  (Sf)ocolabe  unteretnanber  auf  bem  53rete  ab;  bann 
nimmt  man  »on  einem  (Sierttar  ben  ©cfynee,  unb  ma$t  ben  ^ndex 
unb  bie  (Sbocolabe  bamit  an,  formirt  barauö  f leine  runbe  §5ufc^en, 
brütfet  ein  Sttobel  barauf,  unb  bätft  fte  (angfam  in  ber  föoljre.  <5ie 

laufen  föon  auf,  unb  man  fann  fte  au$  auf  JDblaten  braten, 

1 
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779*  &pamfd)e  SBitrte. 

• 

5Han  fölägt  fcon  brei  (Sierweiß  einen  fietfen  @#nee,  gibt  biefen 
tyernad;  in  einen  <£jafen  ober  $opf,  floßt  $efyn  Sotf)  3urfcr  recfyt  fein, 
rü^rt  biefen  aud)  unter  ben  Sdntee,  fcfylägt  e$  gut  gufammen  ab, 
unb  gibt  aud)  ben  6aft  unb  bie  fein  gefcfynittenen  Schalen  einer 
Zitrone  barunter.  2Benn  alle3  gut  abgefdjlagen  iß,  fo  mac$t  man 
Heine  £äufc§cn  auf  Oblaten,  trotfnet  fte  fefjr  langfam  in  einem  ganj 
abgefüllten  Ofen,  bricht  fte  Ijernad)  »onetnanber,  unb  afle  übrigen 
Oblaten  baoon  ab,  unb  gibt  e«  jur  Safel. 

7  HO.  (Sin  ZptvUt-SStQb  ju  madyen. 

9ttan  nimmt  ein  Ijalbeö  $funb  große  unb  ein  fyalbeö  *ßfunb 
Heine  SBetnbeeren,  rote  aud)  eben  fo  üiel  geigen.  Diefe  föneibet 
man  fein  gemürfelt.  SBon  ben  föoftnen  lofet  man  bie  Äerne  auS. 
2Tud)  ein  fjalbeS  *ßfunb  Zitronen  fd&netbet  man  Hein;  ein  $Jfunb 
ÜRanbeln  »erben  abgezogen,  unb  länglic&t  gefdjnitten.  SBenn  biefeS 
aOed  gut  untereinanber  gemtfc&t  ifl,  fo  gibt  man  geft offene  ©eroüq* 
nageln  unb  ßtmrort  oagu,  gießt  ein  ©lad  guten  £iqueur  ober  $Ro# 
foglio  barauf,  unb  läßt  eS  über  9tad)t  flehen.  3)ann  fc&tägt  man 
wer  (Sieweiß  barein,  mtfd&t  e$  gut  ab,  unb  gibt  eö,  gut  eingebrüeft, 
in  eine  mit  SSutter  beftridjene  Gafferofle,  bädt  e$,  unb  gibt  e$, 
tt>enn  cö  eine  (Stunbe  langfam  qebaden  bat,  aud  ber  ßafferolfe, 
läßt  e6  gut  abfüllen,  unb  gibt  e$,  $u  feinen  6$nifcen  gefeilten, 
al6  Äonfect  jur  £afel. 

+81.  &uittentü$eln. 

üflan  bratet  frifc&e  Dultten  in  ber  9toI)re,  brürft  ba6  SRarf 
batton  burefy  ein  6ieb,  nimmt  ein  fyalbeS  $funb  9ftarf  tton  ben 
JDuitten  auf  ein  tyalbeS  *|3funb  fein  geflogenen  Sudex,  9^t  biefeS 
jufammen  in  eine  6c$üffel,  &on  einem  (SterHar  ben  6$nee  baju, 
unb  rütyrt  ed  eine  gange  6tunbe,  bie  e$  recfyt  toeiß  unb  ganj  fWf 
n>irb;  bann  ma$t  man  in  ©röße  einer  9tuß  £äufdj)en  auf  Obla* 
ten,  bädt  fle  ebenfalls  ganj  langfam  in  ber  9tof)re,  unb  behalt  fte 
$um  ferneren  ©ebraud&e  an  einem  trodenen  Orte  auf. 

78fc*  ©itte  anbete  ®attun&  fpamfdyet  28tni>e* 

SRati  fd?lägt  *>on  ad)t  frifcfyen  (Stern  ba$  SBeiße  ju  einem 

ßeifen  <£d)nee,  miföt  ein  Sßtertelpfunb  tton  fetnflem  flar  gesoffenem 
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3«cfer  banmter,  bie  abgeriebene  €cr>ale  r>on  einer  Simonie,  unb  m 
einer  falben  ben  <5aft,  bann  ein  SBiertelpfunb  abgefeilte  unb  reefct 
fein  gefdr)nittenc  Sftanbefn  baju,  macr)t  fobann  auf  Oblaten  Heine 
$äufcr)en,  in  ber  ©rope  einer  SRufj,  unb  ISfjt  fte  in  einem  gang 
abgefüllten  Ofen  mer)r  troefnen,  alö  baefen;  bann  bricht  man  bie 
üorjteljenbcn  Dblaten  bason  ab,  unb  bewahret  ba6  ©ebatfene 
troefen  auf,  bamit  e6  räfd>  bleibe. 

983.  ©efloffene  TtanbeU&aibeU 

Sftan  fcfyälet,  floßt  ober  fcr)netbet  »ier  Sott)  Sflanbeln  gan$  fein, 
nimmt  ttier  Sotf)  fein  geftojfenen  Sudcx,  ^on*  einem  (Stcrflar  ben 
(Schnee,  unb  rüt)rt  beibeS  le&tere  $u  einem  (516  eine  r)albe  ©tunbe; 
julejt  fommen  bie  föfanbeln  barunter,  feie  aud?  t)on  einer  Simonie 
bie  fein  gefcfyntttene  ©c&ale.  SWan  macr)t  bawn  Heine  «§auf$en 
auf  Sblaten,  unb  baeft  fie  recfyt  langfam  in  bem  JDfett.  SJton  fann 
fte  nacr)  Belieben  au$  juleftt  mit  gefärbtem  <5treu$ucfcr  beftreuen. 

984.  ©efliftclre  Wlanbcibäuödycti. 

3>lefe  roerben  auf  bie  nämliche  2lrt,  n>ic  bie  »orgemelbeten, 
gemacht,  nur  baß,  anftatt  bie  Sflanbeln  51t  ftoffen,  fte  fein  längst 
gefetynitten  derben.  Sonflt  auf  bie  namlicr)c  §lrt,  n>ie  nadj)  3^ro.  783. 

985.  WtuttaivnnetL 

9J?an  nimmt  ein  SBiertefyfunb  geftoffenen  ßuder,  eben  fo  M 
Hein  gefetyntttene  9flanbeln,  ein  £ot!)  fein  geftoffenen  3nnmet,  unb 
ein  Sotr)  geßoffene  ©ettiupageln ;  biefeä  mac^t  man  auf  einem 
SBrete  mit  bem  6cr;nee  tton  einem  (Sierflar  au,  Prent  3ucfer  auf 
baö  33ret,  unb  mad)t  runbe  kugeln  ober  itranjc  barauS ,  brürfet 
fte  mit  einem  Sttobel,  bätft  fte  reetyt  langfam  in  ber  Sioljre,  unb 
bemalet  fie  troefen  auf.  - 

986.  SBrtofdum  ober  ein  SBatftperF  $um  aSBeim 

9Ran  tfjut  auf  ein  S3ret  ein  $funb  feine«  9ftunbmel)l,  nimmt 
ein  SSiertetyfiinb  baüon,  madjt  Don  biefem  mit  einem  paar  Löffel 
^oH  laulid&tcn  SßafferS  unb  eben  fo  ttiel  guten  £cfen$,  ein  HeineS 
2)anvpfel  au,  unb  laßt  btcfeö  aufgeben.  (itnßwetlen  macr)t  man  von 
ben  übrigen  brei  SSiertefyfunben  SOMite  mit  fcier  (Siern  einen  $cig, 

wie  einen  Suttertetg,  an.   QBetm  biefer  gut  abgearbeitet  iß,  fo 

•  * 
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ioatget  man  itjn  auö,  f$lagt  ein  fyalbeS  $funb  SButtcr  barein,  walget 
eS  gufanimcn  ein  paar  !0lal  aud,  unb  fcfylägt  eö  lieber  gufammen. 
2)ann  Preist  man  auf  bie  ^alftc  be$  S^cigcd  ba$  aufgegangene 
Hefenteige! ,  gibt  t>fer  €ot^  geflogenen  ßuefer  unb  ein  ttenig  SBanifle  ~ 
barunter,  tualget  e3  no$  ein  paar  9M  au3,  unb  lieber  aufammem 
£>ann  fcfylägt  man  ben  £eig,  al«  einen  biefen  Saßen,  in  ein  Xu§ 
ein,  gibt  tl)n  in  eine  (Safferotte,  bebetft  tfm  gut,  fd)tt>eret  e$  nod) 
au,  unb  Petit  eö  in  einen  Detter.  2)cS  anbern  $age6  ma$t  man 
einen  langen  runben  (Striekel  barauö,  fcfynetbet  na$  ber  Ctuere  tfier* 
gcljn  bid  fünfeeljn  6tütfe  baoon,  in  ber  gorm  einer  tiefen,  runben 
Sabacföbofe,  gibt  t>on  oben  in  ber  SDMte  ein  Heine«  3apfel,  gleich  1  . 
einem  gingerfntt,  unt>  »orn  Setg  barauf,  befkeicfyt  fte  mit  aufge* 
ftopften  (Siern,  unb  bätft  fic  auf  einem  Steche  im  SBacfofen  ober  in 
einer  Reißen  SRofyre,  unb  gibt  fte  gu  Söein  ober  au  Kaffee.  » 

187.  Sütjet:  ftemfeet 

2Ran  nimmt  ein  SSiertetpfunb  fein  gefloffenen  3ucfer,  sn>et  ($iet 
unb  jtvet  Dotter,  unb  rütyrt  biefeS  jufammen  eine  f)albe  Stunbe  gut 
ab;  bann  nimmt  man  ein  SBtertetpfunb  frifdf)  gerlaffene  Sutter,  unb  - 
rüf)rt  fte  au$  barunter;  auü)  tt>irb  ein  fyalbeS  *ßfimb  Wlzty,  ein 
fyalbeS  %ofy  fein  gefiojfener  (Sternaniä  ober  SBabuan  barunter  ge* 
mtfctyt.  2ftan  ftöubt  fonad)  2ftef)l  auf  ein  33ret,  unb  mac$t  aus 
biefem  Scige  Heine  Srefccn  ober  33robd)en,  fo  ttiete  ©attungen,  at£ 
nur  belieben,  gibt  fte  auf  eine  platte  mit  Rapier,  befirefd?t  fte  mit  * 
(Sierbottcrn,  bäcft  fie  eine  Ijalbe  6tunbe  gana  Iangfam  tu  ber  Wölpe, 
unb  bewahret  fte  fobann  an  einem  trotfenen  Drte  auf. 

*88.  SJtanbeln  im  @d)Iafrc& 

9Jkn  nimmt  ad)t  £otfy  fein  gesoffenen  üudex,  unb  tton  einem 
(Sterftar  ben  6cfynee,  rüfyrt  t>on  beiben  eine  fyalbe  6tunbe  lang  ein 
UM  ßeifeS  (Sfc,  fönetbet  »on  DMatcn  runbe  Blätter,  legt  auf. 
jebeS  Statt  einen  abgehalten  9flanbelfern,  unb  gibt  einen  Kaffee? 
Ioffel  t>ott  Don  biefem  (Sife  barüber.  6inb  nun  atte  fo  &ergeri$tet, 
fo  bScft  man  fte  reetyt  Iangfam,  ober  man  trotfnet  fte  t>telmel)r  in 
ber  9tötyre,  unb  rietet  fte  fooann  auf  ben  Getier.         .  , 

789.  Wetvftete  fSHanbetn. 

Sttan  fu$t  adjt  Sott)  föone  grofc  Sttanbetn  aus,  tmföt  fie 
trotfen  ab,  nimmt  fe$t  Sott)  gesoffenen  3u<fer,  a^et  £ot$  3immet, 
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tfjut  afleö  $ufammen  {n  eine  meffingene  Pfanne  unb  rül)rt  e6  auf  ber 
@lut  ab,  bi$  bet,  3 wf er  »erfocht  Ift;  bann  fluttet  man  alle$  auf 
einen  Setter  Ijerauä,  btictyf  alle  9)?anbeln  einzeln  auäetnanber,  unb 
bemaltet  fte  iroefen  auf,  bamit  fte  räfcfc .  bleiben. 

190.  %vW)ip\>m. 

SDtan  nimmt  ein  SBiertelpfunb  feines  2HunbmeI)l,  fedbö  Soll) 
fein  gesoffenen  3uefer,  ber  »orf)er  auf  ein*r  Simonienfäale  abgerie* 
ben  worben,  wer  (Sierbotter  unb  fcier  Eßlöffel  »oll  fügen  9tafym, 
allenfalls  aud>  etwas  fein  geflogenen  3immet  baju,  mach  tton  allen 
bem  einen  $eig  an,  baß  er  fliegt.  SBeim  er  $u  bief  f£#  nimmt 
.man  nocf>  etwaö  fußen  Cftaljm  ba$u.  9Äan  befireicfyt  fobann  baö 
$o$fy!wcn  *  ttifen  mit  Scfynalj,  gibt  einen  (Sßloffel  voll  Seig  bar* 
auf,  brüefet  baS  (Sifen  fef*  jufammen,  unb  läßt  tyn  barin  über  bem 
geuer  auf  beiben  Seiten  fetyon  gelb  barfen.  6obalb  man  bie  £of)l* 
Rippen  IjerauSnimmt,  biegt  man  fte  fogleicfc  über  ein  runbeä  «£ol$ 
ober  über  ein  fleineö  SBalgfyolj,  bamit  fte  fcfyon  runb  werben}  bann 
behält  man  fte  immer  an  einem  warmen  Orte,  bamit  fle  räfdf)  bleiben, 

"  #91.  £cbelfd&mfce  (Qvbelfpäne). 

Ttan  nimmt  auf  feebö  2otf)  3ucfer  einem  großen  ßierflat 
ben  Schnee,  unb  rüf)rt  biefeS  gu  einem  dife;  bann  nimmt  man 
$wet  £otl)  9J?ef)l,  unb  fcon  einer  Simonie  bie  Sdjalc  fetit  gef^mtten, 
fd&neibet  t>on  Oblaten  jwei  gtnger  breite  Streifen,  ftreidf)t  einen 
Sflefferrücfen  bftf  oon  bem  ©erüfyrten  barauf,  laßt  e3  auf  einer 
platte  in  ber  JRofyre  abtroefnen,  unb  biegt  fte  fo  lang/  fte  noc# 
warm  flnb,  über  einen  SiRalger,  bamit  fte  runb  werben.  (Statt  beS 
5DW$  tonn  au$  $wei  Sotb  etngefottenen  #agebuttenbefi  bar* 
unter  rühren;  fo  werben  fte  rotfy  unb  bienen  jur  Slbwed()ölung. 

792.  Wcdyt  gute  Äuffecbrctjcn. 

SRan  nimmt  auf  iwei  3Kaß  fd?one$  ÜHunbmeljl  fed&3  (Sierbotter, 
ein  SBtertelpfunb  ^erlaffene  33utter,  eine  SBiertelmaß  fußen  föafjm, 
etliche  Soffel  »oll  gute  gefeit ,  ein  Stücfdjen  gesoffenen  3uäer  in 
©roße  eincö  (S(e8,  quirlt  biefeä  jufammen  ab,  unb  maeijt  einen 
$eig,  wie  einen  fefyr  feften  S3robtetg  an,  gibt  plefct  no$  nad)  unb 
na$  ein  SBiertelpfunb  jerlaffene  S3utter  barein,  wirfet  tiefen  Seig 


Digitized  by  Google 


309 


mit  wenig  6al$  red)t  ftorf  ab,  läßt  tfyn  aufgeben,  mac$t  bann  lauter 
33refcen  barau6,  läßt  fte  nodt)  fc^on  aufgeben ,  beftreid&t  fic  mit 
aufgefangenen  (Siew,  unb  bätft  fte.  Slucfy  fann  man  ben  ©eruc$ 
»on  SBanifle  ober  »on  8abuan  biefem  geben. 


793«  ©efroreneS  Don  Simonien. 

9)Jan  reibt  auf  ein  r)albe6  $funb  ^udex  ad)t  Simonien  ab, 
f$abt  tiefen  3utfer  in  eine  (Schale,  ijnb  brüeft  ben  @aft  t>on  ber 
Simonie  auefy  baran;  ben  übrigen  3ucfer  legt  man  in  eine  Pfanne 
mit  einer  Keinen  itaffeefetyale  »oll  2Baffer,  läßt  ben  ßuefer  auffoefcen, 
unb  fdjäumt  tljn  ab.  SBenn  ber  Sudtx  fo  üict  eingefotten  tfl,  baß 
fidj  gäben  (»innen  laffen,  fo  gibt  man  ben  8aft  »on  ben  Simonien, 
nod)  ein  paar  Schalen  »oll  Söaffer,  ein  Duart  2ßein,  unb  ben 
abgeriebenen  3ucfcr  hinein,  laßt  blefen  noer)  einmal  auffocljen,  unb 
feilet  e3  burefy  ein  6ieb;  bann  läßt  man  e6  abfüllen,  unb  gibt 
e$  in  eine  ©efrterbücfcfe ,  welche  entweber  »on  3inn  ober  weißem 
33ledr;,  ungefähr  $Wei  Spannen  ^oc^,  ganj  gleicty  unb  beiläufig  fed^ö 
3ofl  weit  ifi.  gerner  wirb  baju  ein  etwaö  (ängltd^ter  Äübel  erfor* 
bert,  ber  gleich  Weit  ifl,  unb  am  53oben  einen  Satftn  r)at,  um  baö 
Sßaffer  ablaufen  ju  laffett.  2)ann  »erfährt  man  auf  folgenbe  2lrt: 
£at  man  ba£  (Sie  in  großen  6tütfen,  fo  $erfd(>lägt  man  e$  mit 
£ol$  gu  f leinen  6tütfen,  legt  ein  wenig  ba»on  auf  ben  53oben  beö 
dübele,  ftreut  eine  #anb  tjoß  <5al$  barüber,  gibt  fobann  bie  53üd)fe 
barauf,  in  welker  ftc§  ba$  $um  ©efrieren  93efifmmte  befinbet,  gibt 
hierauf  um  bic  33üd[)fe  fymm  Hein  gefcfylageneS  ($iö  unb  6alj,  bis 
bet  tfübel  ganj  »oll  unb  nur  ber  £>etfel  »on  ber  SBücbfe  noefy  frei 
iß,  welker  eine  #anbl)abe  fya&en  muß,  bamit  man  bie  93üd>fe  immer 
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umbwljen  fann.  3)iefe$  Umbrefyen  ber  Sud^fe  muf  bann  aud)  ganj 
f($neH  oor  ftd?  geb«n;  Kbocfc  muß  aud>  öfter  hinein  gefefyen,  unb 
baGjenige,  roaS  ftd)  auf  ber  ©eite  in  ber  Sücfyfe  fyerum  angelegt 
fyat,  mit  einem  ba$u  bcftimmten  6c$äuferl  abgelofet,  unb  bamit  im* 
mer  fein  jctbrücft  werben;  benn  bauptfäcfyltd)  ifi  bei  jebem  ®efro< 
renen  311  beforgen,  bafj  eö  nid)t  flumoig  ober  eiftg  »erbe,  fonbern 
e&  mup  fefl  unb  bo$  fo  fein  unb  milb  wie  23utter  toerben,  unb 
biefeö  gefcfyieljt  nur  burcty  fteteö  SRüljren,  n>ieberl)olteS  $blofcn  unb 
93errüf>ren  mit  bem  ©c^auferl.  3f*  t$  fd)on  gleich  gefroren,  fo 
nimmt  man  e$  fyerauö  in  ein  baju  befiimmteS  Sftobel,  brücft  eö  gut 
hinein,  unb  fefct  ba$  üftobel  auf  ba8  (5i3,  bis  man  eö  braucht; 
$at  man  aber  fein  9Jcobel,  fo  (äfit  man  e6  in  ber  jugebecften  «Büd^fe, 
unb  nxnn  man  eö  gur  Safel  gibt,  nimmt  man  e$  fiütfmeife  (>erau$ 
auf  eine  glatte,  befonberä  baju  beftimmte  $affe,  unb  gibt  eö  foglricfy 
$ur  Safel  3m  6ommer  ffi  e3  am  befien,  wenn  e6  im  Getier  ge* 
rnad&t  ivirb. 

794.  ©efrorened  t>on  SÖeitffcIn. 

n>trb  eine  SJfafi  SBetc^fefn  fammt  ben  fernen  im  Dörfer 
gesoffen,  unb  burcty  ein  6ieb  geffridjen,  mit  einem  ©la«  SBein 
unb  einem  falben  *ßfunb  geläuterten  3uder  gut  gufammen  abgerührt, 
in  bie  S3üd;fe  getfyan,  unb  übrigens  bamft  na<$  Sftro.  793  »erfahren. 

4 

795-  ©efroreneö  ton  3o!>amit6beeren. 

SJton  rufyrt  in  gmet  Ouart  3ol)anntebeerfaft  ein  Duart  2ßein, 
ein  fyalbeS  *ßfunb  geläuterten  3uder,  *>ier  8atW  ©en)ür$nägeln  unb 
ein  ©tücf  3faronet  ^ufammen  gut  ab,  preist  e$  burefc  ein  €>ie&, 
unb  »erfährt  übrigens  bamit  nad)  9tro.  793. 

796.  ©efrerened  ton  ©rfcbeeren. 

9Ran  brücft  gute  (Srbbeeren  aus,  unb  Preist  fte  bur<§  ein 
feines  6ieb,  nimmt  auf  ein  fyalbeS  fßfunb  6aft  ein  SBtertetyfimb 
geläuterten  3"der,  bie  auf  3ucfer  abgeriebenen  <S<fyaUn  oon  einer 
Simonie,  jtoei  $affcefd)alen  soll  2öein,  feilet  biefeS  ab,  gibt  eS  in 
eine  Südtfe,  unb  »erfährt  bamit  nad)  9?ro.  793.  desgleichen  mae$t 
man  auefy  baS  ©efrorene  ron  Maulbeeren. 
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cpunfö ©cfroreneä, 

Sftan  gteßt  auf  jwei  £ot!)  guten  Sbeebou  etne  fyalbe  SWaß 
fiebenbeS  SBaffer,  reibt  ein  fyalbeä  $funb  3\idet  auf  Simonien  ab, 
brüeft  aud)  ben  <5äft  bason  an  ben  abgeriebenen  3ucfer,  gibt  ben 
abgefetzten  Xtyt  barein,  wie  auet)  ben  Saft  ton  ben  Simonien, 
imb  feilet  alled  flufaramen  burcr)  ein  ©ieb,  gibt  ein  ©las  guten 
2lrraf,  auet)  eine  SBouteifle  ßfyampagner * Sßein  barem,  gibt  eS  in 
bie  23ü<$fe,  unb  macfyt  e$  Übrigend,  wie  e$  bei  9?ro.  793  befetyrie* 
ben  ifr  (56  muß  bemetft  werben,  baß  e$,  w«tl  ber  Strraf  babet 
tfi,  nie  aoflfommen  gefrieren  wirb;  eS  wirb  auet)  beöwegcn  nur  tn 
©läfern  gegeben,  unb  getrunfen. 

798*  ©efroreneä  t>on  (Sreme* 

9Jtan  läutert  eine  SBiertelmaß  Sudtt,  läßt  eine  üflaß  füßen 
9taf>m  unb  act)t  (Sterbotter  unter  beftänbigem  9iül)ren  in  einer  Pfanne 
auf  ber  ©lut  etwa«  birf  werben,  treibt  e$  burcr)  ein  ©ieb,  unb 
laßt-  eS  abfüllen ,  er)e  man  eö  in  bie  23üd)fe  gibt.  5)er  ©efcr)macf 
btefeö  ©efrorenen  laßt  fid)  jir>tflfüf>rlidt>  t*on  etlichen  tropfen  Stqueur 
ober  fcon  s4$omcran3enblütl)e,  ober  fcon  Sßaniße  machen;  man  flößt 
eö  unb  läßt  eö  bamit  abfocr)en,  ober  treibt  ben  ^udn  auf  Simonien 
ober  $omerangen  ab,  unb  »erfährt  übrigens  naefc  9iro.  793. 

799.  ©eftoreneö  tum  $&ee. 

%flan  gießt  auf  brei  Sott)  Xbce  eine  falbe  5D?aß  füßen  5Ralnn  " 
ftebenb  auf,  feibet  fobann  ben  $t)ee  ab,  brüeft  ir)n  au$,  nimmt  ben 
abgefeilten  9tar)m,  ein  SBiertelpfuub  geläuterten  3u<fo  «nb  acr)t' 
(Sierbotter,  rüt)rt  afleö  auf  ber  ©lut  bis  eö  bief  wirb  ab,  feilet  eö, 
unb  »erfährt  bamit  nact)  9cro.  793,  wenn  eö  abgefüllt  ifl;  bie 
bafyin  muß  eS  aber  immer  gerührt  werben. 

800.  ©eftoreneö  uon  <3dt)manf crlu. 

5ftan  mact)t  tton  einer  r)alben  99caß  füßen  9tar)m  unb  einem 
paar  Löffel  »oll  üttefyl  ein  ganj  bünne*  unb  feines  #inb$mu6  mit 
etwa6  äudex  SSanftte,  «nb  btefeö  gut  auö;  fobann  nimmt  . 
man  fed)6  (Sierbotter,  quirlt  fie  mit  einem  Duart  füßen  9tar)m  gut 
ab,  gibt  eS,  ba  baS  SDfuS  nod)  gut  warm  tfi,  unter  beftänbigem 
*Rüf)ren  barunter,  fct)lägt  e$  burcr)  ein  6ieb,  unb  gibt  noci)  ein 
<5tücf  geläuterten  3u<fer  barunter,  rü(;rt  e$  gut  bamit  ab,  läßt  eS 
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bann  ausfüllen,  gibt  c6  in  bie  93üdE>fe,  unb  bereitet  eS  nad)  SRro. 
793.  (5*  gefriert  fetyr  fdjnefl;  tnbeffen  werben  *on  einem  ertra 
feinen  jtinbömu«  ober  ©afcfc  ©djmanferlraumetn  gemalt,  wie  in 
9?ro.  436  gemelbet  Horben.  3(i  bad  ©efrorene  bereitet,  unb  auf 
bie  6dja(en  gerichtet,  fo  überfkeft  man  ed  geföwinb  ringS  fyerum 
mit  biefen  baumeln,  unb  gibt  e6  $ur  Safel. 


»  • 

muteten*  ©attungeit  £fifte  tin^  /rüd)fe 

rtttjttltrtflt. 


801.  28eid>feltt  ober  Ätrfcftcrt  eittjttffobetn 

5flan  pflüeft  bie  2Bcid)feln  ober  ^irfc^cn  &on  ben  (Stielen,  lofet 
bie  Äerne  bat>on  au6,  nimmt  auf  jwet  *ßfunb  2Beid)feIn  ein  *ßfunb 
3utfer,  floßt  biefen  gefdjwinb  in  friföem  2Ba|fer,  gibt  if)n  in  eine 
mejflngene  Pfanne  ober  in  einen  (Sinftebefejfel,  läutert  if)n  fobann, 
föäumet  if)n  gut  ab,  unb  wenn  er  rein  ift  gibt  man  bie  2Bei#ln 
barein,  laßt  fte  auf  fiarfer  ©lut  gut  auffieben,  unb  fdjaumet  fte  be> 
ftänbig  ab.  SBenn  fte  nun  gang  Derfcfcaumt,  unb  ungefähr  eine 
6tunbe  gefönt  baben,  fo  fteöt  man  fte  &om  geuer,  unb  laßt  fte 
ein  wenig  abfüllen,  bamit  ba6  ©efcfyirr  niefct  jerfyringt,  wenn  man 
fte  barein  gießt;  aber  gang  audf üblen  barf  man  fte  in  ber  Pfanne 
aud)  nicfyt  lafien,  benn  fonfl  werben  fte  bitter;  ba«  ©efefcirr  wirb 
aber  niefct  eber  jugebunben,  als  bis  baS  (Singefottene  gang  auGge* 
füfylt  1(1.  $)ann  wirb  baS  ©efäß  mit  Rapier  gugebunben,  wel$e$ 
mit  einer  9?abel  burcfylodbert  tß,  unb  fobann  an  einem  ganj  trade* 
nen  £)rte,  wo  ed  £uft  bat,  aufbewahrt.  6ottte  aber  bie  grua)t 
nod)  gu  viel  glüfftge*  fyaben  ober  anfangen  gu  gäbren,  fo  wirb  fte 
no$  ein  ober  gweimal  aufgefotten,  unb  bamit  allezeit,  wie  gemelbet, 
»erfahren;  e«  muß  baber  öfter  babel  nadjgefel&en  werben.  8uf 
äfynlictye  9(rt  werben  au$  bie  gangen  Maulbeeren  eingemacht. 
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80».  ätofmtiniftbmett  einzukleben. 

ÜRan  pfiücft  gute  aeitige  beeren  »on  ben  ©tängeln  ab,  nimmt 
auf  brei  $funb  3of)anni3beeren  gtoct  $funb  ßuefer,  melden  man, 
wie  aorgemelbet,  läutert,  gibt  bie  3ol)anni$beeren  barem,  fchaumet 

■  fte  gut  ab,  unb  läßt  fte  fo  lange  einfieben,  biö  fte,  wenn  man  einen 
Kaffeelöffel  »ofl  auf  einen  Seiler  gießt,  anfangen  $u  fuljen;  bann 
»erwaf>rt  man  fte  übrigen«,  tüte  in  9Jro.  801  gemelbet  worben  tf*. 

v  UBill  man  aber  *te  3ol)anni6beeren  tn  flehten  Trauben  jur  Sßerjier* 
ung  einer  Sorte  emfteben,  fo  laßt  man  fte  an  ben  Srauben,  wie  fte 
abgepflüeft  Horben  ftnb;  nur  muß  man  fjierju  bie  fünften  unb 
»ollfommenften  auswählen,  unb  fo  Biel  3U(fcr  ^a3u  nehm*"*  M 
bie  Srauben  wiegen.  5ftan  läutert  iljn  mit  ein  wenig  2öaffer,  unb 
wenn  er  geläutert  ifi,  gibt  man  bie  Johannisbeeren  barein,  läßt  fte  . 
aber  nur  ein  \>aax  Minuten  auffteben;  bann  gibt  man  fte  auf  eine 
Schale,  laßt  fie  abfüllen,  unb  gießt  ben  6aft  rein  ba&on  ab,  focht 
biefen  wieber  allein  btö  auf  bie  £älfte  ein,  unb  gibt  biefen  einge* 
fottenen  6aft  wieber  barein;  foHten  fte  beffen  ungeachtet  noch  an* 
fangen  ju  gäljren,  fo  feilet  man  ben  Saft  wieber  ab,  unb  fiebet 
tfni  noc^  einmal  befonberd  auf,  gießt  if>n  abermale  falt  barauf,  »er* 
binbet  ihn,  unb  »erfährt  Übrigend  burchau«,  wie  oben  nach  9iro.  80L 

803«  Weintrauben  ettt)ttffefceit« 

SRan  wählt  gute  adlige  SBeintrauben ,  lofet  bie  Äerne  ba&on 
au6,  nimmt  auf  brei  $funb  Setntrauben  ein  $funb  Sudtx,  läutert 
i^n,  gibt  bie  Srauben  barein,  unb  »erfahrt  übrigen«  bamit,  wie 
9?ro.  801  gemelbet  worben.  £iefe  Srauben  werben  aber  ganj  fura  ; 
eingefoc^t,  unb  bienen  jur  güHe. 

804«  SSettt'  ober  (Sfftgbeeren  einjumacfjen. 

2)tefe  werben  audHn  f  leinen  Srauben  abgepflüeft;  bann  wirb 
eben  fo  föwer,  ate  bie  grucf)t  ifl,  3ucfer  genommen,  unb  bamit, 
wie  mit  beh  Johannisbeeren,  nach  ^ro.  802  »erfahren.   @ie  ftnb 
>  fc^r  gefunb,  fchon  unb  angemeffen,  bic  Sorten  ober  ©uljen  bamit 
ausuferen. 
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Unreife  /trüd>U  einjumud)*!!. 
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805»  (Stüne  \väiid)c  mfic. 

2Ran  nimmt  bie  9füffe,  wenn  ftc  erft  f)alb  reif  ftnb,  uttb  ftci) 
'  .  nod)  gan$  tntlb  burdtfcr)neiben  (äffen;  bann  fticr)t  man  in  jebe  9^uß 
mit  einem  gebermeffer  einige  9D?a(c  Mnein,  legt  bie  Mffe  fobann  in 
frtfd)e6  Brunnen  waffer,  unb  wed)felt  äHe  Sage  einige  3Me  baö 
SBaffer  mit  frifd&em  2ßaffer  ab,  laßt  bie  Kliffe  fünf  Sage  lang  in 
bem  immer  frifdfc  abgewedelten  Söaffer  liegen,  reiniget  fie  fo  lange 
barin  »on  bem  wilben  ®efcr)macfe,  bis  ba8  SBaffer  gan$  rein  wirb. 
<5obann  fodr>t  man  bie  $üffe  im  Sßaffer  fo  lange,  a(3  man  ein 
weiche*  (Si  ftebet,  nimmt  am  @ewicr)t  eben  fo  »fei  ßuefer,  al6  bie 
pfiffe  ferner  ftnb,  unb  läutert  ifm  gang  rein.  Sie  9tüffe  befteeft 
man  mit  etlichen  gefpaltenen  ©ewür^nägeln  unb  etwas  Iängttcr)t 
gefd)nittenem  3tmme*/  flW  fte  fobann  in  ben  Südtx,  ^ßt  fie 
fo  lange  barin  fteben,  biß  fie  ganj  weior)  ftnb,  nimmt  immer  ben 
6djaum  ba&on  ab,  unb  bann  bie  SKüffe  r)eraue,  läßt  bie  6auce 
•  noer)  etwas  mel)r  einfteben,  ric&tet  inbejfen  bie  SRüffe  in  ein  ©las, 
unb  wenn  bie  ©auce  ein  wenig  abgefüllt  ift,  gibt  man  fie  barüber; 
bann  legt  man  ein  runb  gefd&iutteneS  *ßapier  überS  Äreuj ,  barauf 
Heine  Späne,  befdjwert  eS  mit  einem  (Stein,  bamit  bie  (Sauce  immer 
r)ett)orquirtt,  unb  »erbinbet  eö  enbli$  mit  einem  *ßapfer,  baS  mit 
einer  SRabel  burdr)lodt>ert  ift. 

806*  Unieitige  3\vetfä)$en  vbet  Mcncto  (Stallte 

(Staudt?)  cin^umaä)en. 

S3eibe  muffen  nur  Ijalb  reif  genommen  werben.   Wlan  fann  in 
jeber  ben  6tiel  ober  au$  awei  ober  brei,  Wie  fte  ftnb,  betfammen 
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lofien.  3)<efe  werben  in  gleicfc  gemffötem  SÖBemeffig  unb  SBaffet 
nur  ein  paar  Minuten  aufgefotten,  bamit  {le  f$on  grün  werben, 
unb  fobann  in  frifdjeS  SBaffer  gelegt.  3nbeffen  nimmt  man  fo  öiel 
3ucfer,  als  bie  grudjt  troefen  gewogen  $at;  ifl  e6  ein  *ßfiinb 
grud)t,  fo  nimmt  man  ein  $fimb  3ucfer  unb  ein  fyalbeS  ©etbel 
SBaffer,  foetyt  ben  3urfer  ^am^  Mif#  bt6  er  fd&on  gefäjaumt  l)at, 
unb  »om  SBoben  perlen  ßcrauf  fdjießen.  2)ann  gibt  man  bie  gruetyt 
hinein,  auef)  emtge  Simonienfctyalen  unb  ein  ©tütf  3immet  bagu, 
unb  laßt  bie  grud)t  wieber  fo  lange  im  3ucfer  neben,  bi$  fte  an* 
fangt,  aufbringen;  bann  nimmt  man  fie  ^erauS,  richtet  fte  in 
ein  ©la3  ein,  focfjet  ben  ©aft  noef»  beffer  ein,  laßt  ü)n  fobann  ein 
Wenig  afcfüfylen,  gießt  iljn  barauf,  unb  verwahret  tf)n,  wie  nadj 
9?ro.  801.  SJtan  ftcl)t  aber  öfter  babei  naefc.  ©oflte  man  eine 
©äbrung  ober  einen  ©#aum  wabrnefymen;  fo  feilet  man  ben  ©aft 
öfter  wieber  rein  ba&on  ab,  unb  focfyt  ibn  allezeit  wieber  gut  auf. 
•  SBenn  bad  ©djaumen  unb  ©atyren  nachlaßt,  beföweret  man  bie 
grüßte  mit  irgenb  einem  @ewtd)te,  bamit  bie  ©auce  immer  barüber 
gelje,  unb  fo  werben  fte  ftdj  siele  3af)re  lang  gut  erhalten.  2)a$ 
Rapier,  mit  welchem  e$  jugebunben  wirb,  muß,  wie  fdjjon  gcmelbet, 
mit  einer  Sftabcl  burd$oc$en  werben.  2ftan  gibt  biefe  grüßte  im 
SBinter  al*  (Sonfect. 

807.  fitiittenfpaftett  eit\\umad)cn. 

Sttan  wafylt  f)ierju  jwei  !ßfunb  gute  fettige  Duitten,  fehlet  unb 
fpaltet  fte  in  öier  ober,  wenn  fte  groß  ftnb,  in  fecfyä  Steile,  fctyneU 
bei  bie*  Äerne  unb  bad  ©tetnigte  batton  fjerauS,  fefct  inbeffen  ein 
Ctuart  SQBaffer,  ein  jQuart  SBcinejfig,  ein  unb  ein  fyalbe«  $Mb 
3utfer  in  einer  Pfanne  auf,  unb  gibt  gugleicfc  bie  Quitten  baretn, 
bamit  fte  gang  weiß  bleiben;  j«be  ©palte  muß  aber  mit  einigen 
©tücfen  3tmmet  unb  ein  paar  gefpalteten  ©ewürjnagein  vorder  be* 
fteeft  werben.  Wlan  läßt  fte  fo  lange  fteben,  bi$  fte  weid)  werben; 
bann  nimmt  man  fte  fyerauS,  unb  laßt  bie  ©auce  noc$  fär$er  em* 
fieben,  bis  nur  noety  fo  siel  bleibt,  baß  man  glaubt,  baß  e$  nodj 
über  bie  ©palten  ^inauögelje,  welche  man  einßweilen  in  ein  @la$ 
richtet.  Die  ©auce  gibt  man,  wenn  fte  ausgefüllt  ifi,  barüber, 
unb  »erwafjrt  fte  nad>  SRro.  801.  ©ie  ftnb  fe^r  btenltcfc  sum  23ra* 
ten  au  geben. 


Digitized  by  Google 


I 

316  ' 

808*  Tlelonenfä)tü^e  ein^uma^en. 

SBenn  man  f$on  baS  S3efl€  unb  ©enießbarfie  au$  ben  Melonen 
gegcffen  l)at,  fo  nimmt  man  noct)  bie  übrig  gebliebenen  €tücfe,  fdjälet 
fte  *oon  außen  einen  6trofyf)alm  bfcf  ab,  madfji  bat>on  mereefigte  ober 
längliche  ©tücf e ,  einen  Daumen  breit,  unb  foct)t  btefe  ein  paar 
Minuten  (m  QBaffer  ab,  bereitet  bann  gemattete  ©enntrjnägel,  etroad 
3immet  unb  länglich  gefcr)nittene  £imonienfcr;alen ,  fcr)n>eift  bie  Wie* 
Ionen  in  fnfdr)em  SBaffer  ab,  beftetft  fobann  jebcS  6tücf  mit  einigen 
6tücfd)en  »on  biefen  ^bereiteten  Sögeln,  ßimmet  unb  Simonienfcf)alen, 
unb  richtet  ftet)  bann  naefy  bem  Sßorratlje  »on  Melonen.  80  nimmt 
man  3.  SB.  gu  einem  *Pfunb  Melonen  brei  Duart  SBetnefffg,  ein 
Duatt  Sßaffer^unb  brei  SBiertelpfunb  ^udex*,  blcfcö  gufammen  fte* 
bet  man  auf,  fdjäumet  e$  gut  ab,  gibt  bie  Melonen  barein,  laßt 
-  eö  gut  bamit  auflösen,  fä'umt  e$  ab ,  gibt  eS  fobann  in  eine 
@$üffel,  läßt  eö  t>ier  unb  awanjig  6tunben  fielen,  unb  fefct  e6 
bann  roieber  auf.  SBenn  bie  Melonen  milb  ftnb,  fo  nimmt  man 
fie  Ijerauö,  laßt  bie  @aüce  fo  fur|  einfachen,  roie  $u  ben  Duitten 
nad)  9tro.  807,  unb  fcerroafyrt  fie  auf  bie  nämlictye  2lrt.  6ie  ftnb 
aucr)  auf  bie  nämliche  &rt  au  gebrauten  bei  traten  ober  SRinbfleifö. 

8©9*  <&an*e  38eidr)fe(n  übet  Siftgontcn  in 
SBeinefftg  etn£umad>en* 

Sftan  nimmt  gute  zeitige  2Beicf;feln,  fo  totel  man  braud&t,  ein 
ba$u  befiimmteö  ©la$  einzufüllen,  fetyneibet  batton  nur  ben  fyalben 
6tiel  ab,  bamit  man  bie  SBeicfyfeln  nod)  baran  faffen  fann,  richtet 
bk  SBeidtfeln  lagroeife  in  M  ®M  ein,  alö :  er|t  eine  ?age  2Bei$* 
fein,  unb  bann  gesoffenen  3utfer  barauf  geftreut.  Daö  ÜReljr  ober 
SBeniger  rietet  jid)  nac$  bem  ©efe^maef.  Damit  fä()rt  man  fort, 
bte  ba$  ©lad  soll  iflj  bann  fd)üttet  man  guten  SBeinefftg  barauf, 
bis  er  über  bie  2Beicr;feln  f)inau$gel)t ,  binbet  e$  ju,  fefct  e$  ein 
paar  Sage  tn  bie  (Sonne,  unb  feilet  ben  (Sffig  bason  rein  ab,  gibt 
eine  SKaß  (Sffig,  ein  £otb  gefaltete  ©erofir&nageln,  unb  ein  Sotl) 
länglidjt  gelittenen  3immet  in  einen  Siegel,  unb  läßt  biefed  eine 
SBiertelfhmbe  gut  jufammen  auffo$en.'  Dann  läßt  man  e$  abfüllen, 
gibt  eS  über  bie  SBeidjfeln,  binbet  eö  mit  burd^floc^enem  Rapiere 
.  $u,  unb  bewahrt  e3  gum  ferneren  ©ebrauefy  au  traten  ober  SBtlbprer, 
ober  audj  gur  ßabung  für  ßranfe. 

•  ■ 
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810.  @tne  (Sattung  ffiffgcnien  ober  SBeidtfeln  im 
Airf$engeift  ober  SBeinbrannttvetn. 

2)tefe  werben  auf  bie  nämliche  2lrt  zubereitet,  tote  in  *Rro.  809 
gemelbet,  unb  eben  fo  in  ba6  ©lad  eingerichtet;  aber  bie  Nägeln 
unb  ber  3immet  fommen  bajwifdjen.  3ulefct  wirb  ba6  ©laß  mit 
äirfdjengeif*  ober  Sßeinbranntwein  angefüllt,  unb  gut  jugebunben; 
baö  Javier  barf  aber  ntd^t  burcfygeftodjen  werben.  $)a8  ©lad  muß 
toteren  Sage  in  ber  6onue  flehen,  unb  nachher  aufbewahrt  werben. 

811.  ®ine  ©attung  SSeicüfeln  in  £<mig 

ein}uma<$en. 

«Wan  nimmt  2öeid)fe!n  fo  viel  man  will.  SBill  man  ein  Heine« 
gäfidjen  bamit  voll  machen,  fo  wirb  ein  SBoben  bavon  au$gefd)lagen, 
bann  werben  bie  ©tiele  gan$  von  ben  2Beicf)feln  abgejuyft,  unb  ba$ 
gafjcfyen  orbentlidj,  unb  $war  fo  eingerichtet,  baß  auf  eine  Sage 
2öei$feln  ein  falber  Söffe!  »oll  fein  geftofiene  Nägeln  unb  3immtt, 
von  welken  beiben  ©ewürjgattungen  awei  jufammen  vier  Soth  auf 
ein  SWen  t>on  vier  5Kafj  geregnet  werben  fönnen,  geflreut  werbe, 
unb  fo  fa^rt  man  fort,  bi«  ba$  Sfiföen  voll  ff*;  julcfct  föüttet 
man  guten  reinen  $onig  bareiu,  I3ft  e6  gut  eingehen,  unb  füllet 
ed  gan^  voll  bamit  an,  bis  ber  #onig  barüber  geht;  bann  fd^tägt 
man  baö  gSficfyen  wieber  gut  gu,  wäljt  e6  fobann  reefct  ab,  legtet 
in  einen  Heller,  wälgt  e$  alle  Sage  einmal  herum,  unb  täfjt  e« 
unaufgemacf)t  ein  paar  Monate  flehen.  $iefe  gruety  halt  ft$  3al)re 
lang  gut,  unb  wirb  immer  beffer. 

819«  Hagebutten  s£eft  etn)Utnad)en* 

iöcan  nimmt  gute  getttge  Hagebutten,  auf  welche  fc^on  öfter 
ber  fHeif  gefallen  ift,  unb  bie,  wenn  man  fie  abpflüeft,  ganj  wei$ 
fetm  follen;  fonfi  muß  man  fte  lieber  noefy  $u  £aufe  liegen  lafien. 
2ßcnn  man  fte  brauchen  will,  fo  gibt  man  fie  gwiföen  jwet  jin* 
nerne  ©Düffeln  auf  einen  «gjafen,  worin  fiebenbeS  Sßaffer  ift,  unb 
läfjt  fte  eine  SBeile  flehen,  bi$  fte  weidh  werben;  bann  brüeft  man 
fie  mit  einem  Söffe!  buref)  ein  6ieb,  bamit  bie  Äerne  unb  #äutc$en 
gurücf bleiben ;  bie  meiflen  tferne  foöte  man  aber  fdjon  gleich  anfangt 
herauSlofen.  2)iefe6  burdhffridjene  «Warf  wiegt  man;  f)at  man  brei 
*ßfunb  9ftarf ,  fo  nimmt  man  ein  fßfunb  3\idtx,  ftöfjt  biefen  im 
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SBaffer,  wnb  löutert  itjn  rein,  gibt  fobann  bad  Wlaxt  hinein,  läßt 
e$  eine  Sßiertclfhmbe  auf  ber  ©lut  gut  bamit  auffoc^en,  fobann  ein 
Wenig  abfüllen,  füllt  e$  in  ein  ©lad  ober  in  einen  Siegel,  bewahrt 
cd  auf  wie  anbere  grüßte,  unb  »erbraust  e$  fobann  $u  ben  ge* 
föumten  2J?üfern,  $u  OBilbpret  ober  ju  ©raten;  $u  beiben  lederen 
muß  man  eS  aber  no$  *ort)er  in  SQBein  unb  3utfer  auffod&en. 

813.  dritten s&eft,  SiRarmefabe  ober  Sattoerge« 

@d)one,  große  zeitige  Duitten  werben  in  ber  $oljre  gebraten 
ober  au$  gan$  in  3ucferwaf[er  gefotten,  btö  fte  wetc§  flnb;  fobann 
fdjlägt  man  fte  burdf)  ein  feines  <5ieb,  bamit  bie  ©teine  jurucfbleiben, 
nimmt  ba6  burcfygefcfylagene  9ttarf,  wiegt  e$,  nimmt  auf  ben  brüten 
$f)etl  eben  fo  bfel^uffer,  unb  bereitet  tf)n  wie  ben  Hagebutten  *2)eft 
nadj>  9?ro.  812.  (Sr  iß  aud)  wie  jener  $u  gefäumten  Küfern  $u 
gebrauten,  ober  btent,  um  Sorten  ober  Heine  hafteten  bamit  au 
füllen.  .  . 

814.  tyteiUlbcctcn  ein$umad>en. 

ÜÜtan  nimmt  guten  SBeineffig,  auf  eine  -äftaß  ein  $funb  ßu&r 
unb  ein  Sotfy  gesoffenen  ßimmet.  2)iefe3  laßt  man  gufammen  auf* 
fo$en;  f)ernad>  gießt  man  e$  auffoc^enb  über  fo  öiele  Sßreifelbee* 
ren,  atd  mit  bem  ©übe  bebetft  werben  fonnen,  läßt  eS  auöfütjlcn, 
binbet  e$  bann  mit  einem  Rapier  ju,  unb  madjt  ferner  ©ebraud) 
batton  fktt  eine«  füßen  €>alat$.  ©ie  galten  ftd)  3afjre  lang.  SÖitl 
man  fte  aber  in  if>rem  eigenen  (Safte  aufbewahren,  fo  legt  man  fie 
in  einen  Sopf  ober  £afen,  beeft  fte  $u,  gibt  fte,  ofyne  etwa«  barein 
3U  geben,  in  eine  föotjre  ober  in  einen  Söacfofen,  unb  läßt  fte  ein 
Wenig  auffod&en.  Stonn  laßt  man  fte  au$f üblen,  unb  bewahrt  fte 
an  einem  Fühlen  Orte  gut  auf.  28i(l  man  fte  31t  traten  effen ,  fo 
gibt  man  einige  auf  einen  Seiler,  flreut  i$udex  unb  3tamet  barauf, 
unb  fetyieft  fte  jur  Safel. 

815.  ©ebritdtte  qSerftfatt  vbet  ßuitten^pnfeet. 

• 

4?icrgu  wirb  ebenfalls  eine  Latwerge  öon  Duitten  gemalt,  wie 
fcorfyin  gemelbet;  biefe  muß  aber  fefyr  ftarf  unb  fefl  eingelöst  Wer* 
ben,  unb  man  muß  fjierju  bie  <£>älfte  beö  ©ewid&tS  an  3udtx  mel)r 
nehmen,  a!d  an  SRarf  tfi.  SBenn  fie  nun  gut  eingefotten  unb  ab* 
geflp      werben  Äugeln,  in  ©roße  einer  wallen  9?uß,  baraud 
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gemalt,  unb  fobann  auf  $apier,  weld&eS  mit  feinem  ßutfer  beflreut 
tfi,  ganj  flaä)  gebrüeft,  an  einem  reinen  £rte  in  ber  Suft  getroefnet, 
täglidj  mit  einem  SBalgljoIa  etwas  bünner  auSgewalat  unb  mit  3ucfet 
betreut,  btö  fte  fo  bünn  wie  DMaten  werben c,  fobann  mit  3^** 
beflreut,  unb  in  einer  6c$ac$tel  au  fernerem  (gebrauche  aufbewahrt. 

816.  ®ebtüäte  SBitucn. 

*Rec$t  gute  3wergbergamottbirnen  finb  au  biefem  ®ebrau<$e  bie 
beflen.  3)iefe  werben  gefehlt,  ber  SBufccn  wirb  ^ausgenommen, 
ber  Stiel  aber  bleibt  baran.  3)ie  SBirnen  überfiebet  man  im  SBaffer 
mit  einem  €tücf  Stüter,  bis  fie  gana  weiclj  finb;  fobann  nimmt 
man  eine  nadt)  ber  anbern  fyxauü,  feilet  fie  ab,  fefct  fte  auf  *ßa£ier, 
baS  man  auf  eine  platte  legt,  gibt  fie  in  eine  gut  abgefüllte  fRfyxt, 
unb  laßt  fte  abtroef nen.  Dann  brüeft  man  fte  awiföen  awei  ^olger* 
nen  Seilern  etwas  breit  na<$  ber  S5nge,  laßt  fte  alSbann  noe$ 
met)r  abtroef  nen,  unb  brüeft  fie  wieber  etwa«  bünner  aus.  (5o  be* 
Ijanbelt  man  fte  brei  bis  viermal,  bis  fie  gana  flad)  nur  einen 
9flefferrücfen  bief  unb  gut  troefen  finb;  bann  richtet  man  fie  in  eine 
6$ad)tel  ein,  gibt  immer  fein  gesoffenen  Surfer  baawtföen,  madjt 
*  bie  (Sdjacfctet  üoO,  unb  bewahret  fte  an  einem  troefenen  Orte  aum 
ferneren  ©ebraudt)e  auf. 

817.  Pflaumen  etnjumatfjem 

SSlan  fc$ä(t  große  gute  3wetfc$gen,  nimmt  ben  tfem  IjerauS, 
unb  fpießt  fte  an  ^oljcfjen  an,  troefnet  fte  auf  einem  warmen  Dfen 
ober  in  ber  9iof)re  gana  fc^on  ab,  brüeft  fte  breit,  unb  richtet  fte  in 
eine  <5d>ad)tel  ober  in  ein  ©laS  mit  fein  gesoffenem  3ucfer  ein. 

818*  öutrrenfaft. 

5ftan  mac&t  t»on  a^n  ober  awolf  6tüef  Duitten,  je  naetybem 
fte  groß  finb,  etliche  6palten,  laßt  aber  bie  (Schalen  mit  ben  $er* 
nen  babei,  fluttet  awei  9Jiaß  Sffiaffer  barein,  gibt  ein  ©tücf  3im* 
met,  utib  eine  2imontenfd)ale  t)inein,~  ftebet  bie  Duitten  barin  gan| 
weid),  feilet  fobann  ben  €ub  batton  ab,  brüeft  fte  burc$  ein  $ue$ 
aus,  unb  nimmt  biefen  Sub  unb  @aft  aufammen,  läutert  ein  *ßfunb 
3ucfer  mit  ein  wenig  SÖaffer  rein,  gibt  ben  6ub  barein,  laßt  it)n 
bis  lux  £alfte  eingeben,  unb  fobann  abfüllen,  füllt  it)n,  inbem  er 
nodj)  flüffig  ifi ,  in  ein  ©laS  (benn  er  wirb  wie  eine  ^ufoe),  unb 
bewahrt  it)n  gut.  (Sr  ifl  <w$  fet)r  gut  für  bie  tfranfem 
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819*  2Bei$feIfaft. 


9Kan  lofet  bie  friföcn  SBeidtfeln  au3,  fttßt  fte,  unb  preßt  bcn 
Saft  ba&on  bur$  cht  £u$.  Stuf  eine  Maß  »on  btefem  Sub 
nimmt  man  ein  <ßfunb  3udex,  ftoßt  biefen  in  baö  SBaffer  unb  läu* 
tert  il)n  rein,  gibt  fobann  bcn  Saft  t>on  ben  2Betcf>feIn  barein,  fäumt 
tr)n  immer  gut  ab,  unb  laßt  tljn  etnfocfyen,  bi£  er  ni$t  mefyr  fäumt, 
unb  son  bem  93oben  perlen  aufwirft;  man  lägt  ir)n  abfüllen,  gießt 
it)n  in  ein  @la$,  unb  bewahrt  if>n  auf. 


£tergu  werben  bie  2Bek$feln  auf  bie  »orige  2trt  bereitet;  bann 
fommt  auf  eine  9ttaß  2Beic$feln  eine  fialbe  9ftaß  guter  SBeinejfig 
unb  Svida  na<$  SBelieben  fjinetn,  je  nadjbem  man  ü)n  mer)r  ober 
weniger  füg  r)aben  tritt.  2>er  3Bei$feIfaffc,  ßuefer  unb  (SfTtg  wirb 
gufammen  eine  SBeile  aufgefod&t,  bis  er  gang  audgefdfräumt  &at; 
bann  wirb  biefer  in  Soutetllen  gefüllt,  gut  fcerftopfr,  unb  unter  M 
SÖaffer  gum  Srinfen  gemifefct,  ober  gum  Stotym  gebraust. 

891.  %imbeez<  vbet  Süautbeetfaft  mit  @ffig. 

5)iefe  beeren  werben  ebenfalte  gesoffen,  ber  Saft  burd;  em 
$u<$  gebrutft,  unb  auf  bie  nämliche  Strt  mit  @jftg  unb  3ucfer,  wie 
Jener  nadr)  üftro.  820  &on  Sßeid&feln  »erferltgt  unb  gebraucht. 

899.  Wtaulbeetfaft  mit  3utf  er. 

3)ie  Maulbeeren  werben  ebenfalls  ausgepreßt,  unb  bann  wirb 
eben  fo  siel  an  ©ewietyt  ßuefer,  als  Saft  genommen;  ber  3u<fo 
wirb  geläutert,  unb  ber  (Saft  bamit  aufgelöst,  bis  er  gang  abge* 
föäumt  t)at;  bann  probirt  man  it)n  auf  einem  Seiler  mit  ein  paar 
Kröpfen.  Sßenn  er  ftd;  gleicr)  fulget,  fo  ift  er  r)inlänglic$  gefotten, 
unb  bann  läßt  man  ir)n  abfüllen,  gibt  ir)n  in  ein  @la$,  üerbinbet 
i^tt  mit  gefhiptem  *ßap!er,  unb  verwahrt  ir)n  gut;  er  wirb  in  für* 
ger  3eit  fulgen,  unb  f)ält  ft$  lange. 

893«  @aft  tum  0$l»6f}'  vbet  Sfreibelbeeten. 

5flan  gerbrüeft  bie  S3eeren,  unb  preßt  ben  Saft  burd>  ein 
$udj,  nimmt  t)alb  fo  t>iel  Hudex,  btx  Saft  wiegt,  läutert  ben 
3ucfer  fcfcön  rein,  gibt  fobann  ben  Saft  barein,  unb  läßt  ir)n  gut 
üerföäumen,  bis  auf  bie  £älfte  cinßeben  unb  abfüllen;  bann  füllet 


890.  2Befdr)feIfaft  mit  <gffiö. 
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man  ihn  in  ein  ©lad,  unb  »etwa^rt  Km  gut.  Ott  ifl  gana  oortrefflicb, 
um  3"<fo;  ®^  ober  SBIanc  manger  bamit  ju  färben;  eben  fo 
färbt  man  aud?  prächtig  5111a  taoon. 

824.  «Heine  (Surfen  ein)umadt)ett. 

9Ran  fc^neibet  »on  lauter  gleiten  fleinen  ©urfen  unten  unb 
oben  93lütf)e  unb  €tiel  ab,  trocfnet  fie  mit  einem  £ucf)e  rein  ab, 
unb  richtet  fte  in  einen  fleinernen  £afen  ein.  $luf  ben  ©oben  werben 
2Öetn*  ober  SBeidjfelblätter,  unb  bie  ©urfen  lagweife,  unb  jroar: 
eine  Sage  ©urfen,  eine  Sage  gen$elträubdj)en  unb  etwad  fpanifcfcer 
Pfeffer  barauf  gelegt;  bann  nimmt  man  guten  ©eineffig,  ftebet  tfyt 
mit  ganaem  Pfeffer  auf,  unb  fluttet  if)n  ftcbeno  über  bie  ©urfen; 
btefeG  befolgt  man  brei  Sage  nacfycinanber ,  feifyet  allezeit  ben  (Sjfig 
ab,  ftebet  ifm  wieber  auf,  unb  fdjüttet  ihn  ftebenb  barein,  legt  fo* 
bann  ein  93rettcr)en  barauf,  auf  welcr;ed  man  eine  Saft  legt,  unb 
beforgt,  bafj  oer  Grfitg  immer  barüber  bergefje.  6o  fjaltcn  fi#  bie 
©urfen  3at)re  lang  gut,  unb  man  fann  immer  baoon  ©ebraucfc 
machen. 

885*  $imbe«s  vbei  Tlaxiibeev^fiiq  ju  machen. 

3J?an  tr)ut  Himbeeren  ober  Maulbeeren  in  ein  ©lad  ober  in 
eine  Souteille,  fo  oiel  man  braucht,  füflt  ba*  ©lad  mit  gutem 
2Beinejfig  an,  unb  läft  cö  eine  ©eile  in  ber  <8onne  fteljen.  Söifl 
man  eö  in  ben  Jtefler  ft eilen,  fo  feilet  man  ben  (Sjfig  baoon  ab, 
ftebet  ifm  einmal  auf,  läßt  ifyn  abfüllen,  unb  gibt  irm  wieber  bar* 
auf;  fo  tyält  er  ftd|>  bann  gut. 

826.  SBerrram  *  (*fTig  ju  mad)en. 

2>aau  werben  »on  Bertram  eine  $anb  »oll  93lätter  abgerupft, 
In  eine  SRafjbouteifle  getfyan,  unb  bamft  wie  na<$  9iro.  825  »erfahren. 

827  muten  Stautet:  :<Sffig  ju  ma^en. 

Sttan  nimmt  bierau  brei  9»a6  (Sffig,  eine  £anb  w8  iterbeffraut, 
eben  fo  Biel  ©efletiefraut,  audr)  fo  fciel  $etctfi(ienfraui,  eine  £anb 
»oll  Settram,  eben  fo  Biel  JßtmperneU,  unb  einen  Stange!  fpanifcfcen 
Pfeffer.  2>iejj  alle«  wirb  aufammen  serftoffen,  unb  in  (Sffig  getfym; 
awfy  werben  gtoolf  weiße  3wfebeln,  unb  fedr)«  <5tü<f  flnoblau$ 
geftoffen,  ber  <5aft  ausgepreßt,  unb  ebenfalle  in  ben  (Sfffg  gegeben ) 
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bann  muß  er  bierjeljn  Sage  in  ber  ©onne  flehen  unb  gut  bipiOiren ; 
aucty  fommen  »on  etlichen  braunen  ©artennelfen  bie  SMätter  barunrer; 
©obann  wirb  ber  (Sffig  \>on  biefen  Kräutern  abgefeilt ,  einmal 
aufgefod&t,  I;ernac$  abgefüllt,  unb  in  bie  93outetu*e  gefüllt,  unb  ju 
©alat  ober  faltem  traten  »erwenbet. 

8Ä8.  V«"f*  $u  mtt*en. 

üttan  nimmt  t»on  gutem  «&oflänber*$i)ee  ober  Sljeeboii  auf  eine 
ÜRaf  SBaffer  ein  tyalbe*  £ot&,  la0t  ftn  fteben,  unb  betft  ba6 
©efd)irr  gut  $u;  wenn  man  will,  fann  man  auefy  ein  ©tücf  SBantfle 
bamit  aufgeben  laffen;  fobann  reibt  man  ein  SBiertelpfunb  3urfer 
auf  fec^e  Simonren  ab,  brütft  ben  ©aft  auf  ben  3u<fer,  feilet  ir)n 
fammt  bem  $f)ee  bur$  ein  $ud>,  gibt  ein  SöeinglaS  »oU,  ober  na$ 
belieben,  guten  8rraf  barein,  unb  trinft  ben  ^unfer;  warm. 

8Ä9.  SBembrtile  51t  ma$en. 

Sttan  nimmt  eine  9)faß  guten  ofterreicfyer  ober  anberen  SBem, 
gießt  if)n  in  einen  £t>efeffel,  unb  gibt,  naefr  eigenem  @efc$macf, 
ein  gutc$  ©tütf  3urfer,  son  einer  ganzen  Simonie  bie  ©egalen  unb 
ben  ©aft,  bann  etliche  ©tücfe  ganzen  3'mmet  barein,  unb  lagt  e$ 
jufammen,  gut  jugebeeft,  auffteben.  5ktm  $rinfen  fluttet  man  e$ 
auf  Äaffeeföalen,  unb  fätyrt  mit  einem  brennenben  *Pcrpt«  barunter, 
bamit  ber  ©eijl  aufbrenne. 

830.  (Sine  t<dU  @#alc  t>vn  mein. 

5Ran  nimmt  guten  «3roiebacf  altgebacfeneS  «Jjaudbrob, 
f<$neibet  eS  re$t  Hein  gewürfelt  auf,  gibt  eS  in  eine  ©cpffel  ober 
In  einen  ©uppentopf,  gibt  bon  einer  (Sitrone  fein  gefcr)nittene  ©$a* 
len  baju,  au$  dn  f>albe$  $funb  große  unb  Heine  Steinbeeren,  et* 
wa$  gtßojfene  Nägeln,  Simmtt,  unb  nacr)  belieben,  3u(to  obet 
©dure  bed  SBeinS.  «jpetnacjj  fd)ültet  man  eine  sDtoß  (ober  meljr) 
weifen  Ober  rotten  $Bein  barauf,  läßt  e6  eine  Seile  ftefjen,  unb 
gibt  c*  aur  Za\tl 

831.  Cfinc  falte  e*alc  Don  33t er. 

2Ran  fcfcneibet  altgebacfened  <£>au$brob  Hein  gewürfelt  auf,  ein 
wenig  3immer,  fein  gefdmittene  (Sirronenf$alen,  ein  wenig  gesoffene 
(Sarbemome,  3u<fer  na$  belieben,  au$  ein  <ßfunb  große  unb  Heine 
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SBeinbeeren  ober  föofinen,  gibt  ed  in  eftie  tiefe  €d)üjfel,  unb  gwet 
SWaß  braune*  33ier  barein,  läßt  e«  eine  ©eile  fielen,  uub  gibt  e* 
gum  Slbenbeffen  gur  Safet. 

83£.  OTolFen  jujnbereircn 

9)?an  gibt  gwei  2J?aß  fiiße  3JW$,  wie  fie  oon  ber  Äufy  fommr, 
in  einer  reinen  *ßfanne  gum  geuer.  2Öenn  fte  anfängt  gu  fodjen, 
gibt  man  fünf  bis  fcd)ö  (Sßloffel  Boll  guten  SBeinejfig  barein,  ober 
fiatt  beffen  ben  <5aft  einer  (Sitrone,  fo  wirb  bie  -äftilcfc  fc^neU  gu* 
fammen  laufen,  läßt  e$  noer)  einmal  auffod&en,  feilet  e«  burc^  eine 
reine  ©eroiette  ab,  unb  läßt  e$  audfüblen.  SBenn  e*  gu  fauer  tft, 
fann  man  naety  Seiteben  geftoffenen  3u<fer  bagu  geben. 

833«  @ine  Simenabe  jtt  magern 

Söton  nimmt  auf  eine  Sflaß  frifd)e$  Sßaffer  gwei  Zitronen  unb 
»ier  2otfy  3uäer,  »on  einer  Zitrone  wirb  bie  ©d&ale  auf  bem  3u* 
efer  abgerieben;  »on  beiben  wirb  ber  Saft  audgebrütft,  unb  bie 
tferne  baoon  gefeilt.  Söenn  ftd)  ber  ßurfer  mit  bem  Safte  gäng* 
licr)  aufgeiofet  fjat,  fo  gibt  man  bie  $?aß  Söaffer  bagu,  unb  fettet 
eS  noer;  einmal  bur$  ein  $u$.  Soll  bie  Simonabe  nur  füfylenb 
fetyn,  fo  barf  ber  3ndev  gar  ni$t  auf  ber  Zitrone  abgerieben  wer* 
ben;  boer)  biefeö  ftefyt  nad>  belieben. 

834»  (Sine  SRanftelmildj)  ju  nxadyen. 

9ttan  nimmt  fcier  ßotr)  fuße  Sttanbeln,  fcfcweHet  fie  unb  ftyält 
fie  ab,  floßt  fte  reefct  fein  im  SWorfer,  unb  forty  etliche  Sroyfen 
frifdfjea  SBaffer  barauf,  baß  fte  ni$t  oflg  werben.  SBenn  fie  re<$t 
fein  finb,  gießt  man  eine  9Waß  frtfcf}e«  SÖaffer  barauf,  unb  feilet 
ed  nadr)  öfterem  Slbrübren  burcr)  ein  %u$,  9Ran  fann  au$  naefc 
belieben  ein  wenig  3urfer  barunter  geben. 

835.  ©etftenfd>letm  gum  ©ctränfe. 

SWan  nimmt  ein  «Biertelpfunb  gerollte  ©erfie,  gibt  efne  9Raf 

friföe«  SÖaffer  barauf,  aud>  ein  Stüttgen  93utter  unb  ein  paar 

fßeterftlienwurgeln,  unb  läßt  biefeö  gut  auffocfyen.   3ß  ba$  SBaffer 

eingefügt,  fo  füllt  man  gleifcbfuppe  barauf,  läßt  e3  noety  einmal 

auffod&en,  unb  fcfylägt  e$  bur($  ein  Sieb.  Den  S$leim  fann  man 

birfer  ober  bünner  ma^en,  je  naetybem  e8  beliebt;  au<$  fann  man 

Gitronenfaft  bagu  geben ,  unb  no<$  einmal  bamit  auffo$en  lafftn. 

21* 
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836,  KeMWtfm. 

sJ?an  nimmt  ein  SBiertelpfunb  9iet6,  roäfdjjt  unb  bru^t  ifyn, 
gibt  gleiföfuppe  barauf,  ein  toenfg  SDtoSfatenblüilje,  lägt  ben  !Retd 
re$t  gut  wfoc&en,  uub  gießt  immer  roieber  £uppe  mid).  5)ann 
roirb  ber  Scbleim  burcr;  ein  Sieb  gefcfjlacjen  r  unb  nad>  belieben 
mit  ein  paar  (Sierbottern  abgegoffen. 

837.  »abcrfd)kim. 

5flan  nimmt  ein  SBiertelpfunb  «Jpaberreiä  ober  gerollten  £aber, 
flaubet  unb  n>äf$t  if)n  rein,  fefcet  il)n  mit  einer  üttaß  gleifcr)fuppe 
3U,  unb  läßt  ben  £aber  ganj  aufgeben.  £ann  fc^>üttct  man  noer) 
na#  unb  na$  eine  3Haß  gleifdtfuppe  fyfaau,  unb  feilet  ben  Scr)ieim 
rein  ab.   2>iefe6  fann  man  mit  ober  ofyne  Zitronen  rrinfen. 

838*  ©in  (Tonfilme  $tir  %lnfeud)tun& 

•äftan  nimmt  eine  rein  gepufcte  alte  §enne,  eine  Äalbölunge 
unb  mer  ^albSfüße.  2>ie  «£>enne  unb  bie  tfalbfüße  r)arft  man  mit 
ben  Seinen  recfyt  fein  gufammen,  bie  Glinge  fc^neibet  man  Hein,  gibt 
afled  jufammen  in  eine  gtnnerne  ftlafäe,  auef)  etliche  Stüde  Ärebfe, 
benen  bie  ©alle  ausgeflogen  ift,  unb  etliche  Scfcnetfen,  bie  man 
rof)  au8  ben  Käufern  jief)t,  baju  ein  paar  Stiief  gelbe  SRüben,  ein 
paar  *ßeterjtlienttmrjeln ,  unb,enblicr)  eine  £anb  voll  Äerbelfraut. 
SÖenn  biefeö  alle«  jufammen  in  ber  glafdje  ift,  fo  rietet  man  oben 
einen  fefjr  gut  paffenben  Stopfel  barauf,  fcf)raubt  bie  Slaföe  au, 
unb  gibt  fte  in  einen  großen  Sopf  »ou"  fiebenben  SBajferö.  (3Ran 
muß  aber  toofel  2ldj)t  geben,  baß  fein  Saffer  fyineinfomme.)  Diefed 
Sßaffer  muß  fedfre  Stunbcn  lang  anr)altenb  lieben  j  bann  nimmt 
man  bie  giafdje  auö  bem  Gaffer,  preßt  alle«  barin  23eftnbli$e 
burd)  ein  £ucf>  redn  gut  aud,  jtellt  ed  an  einen  füfjlen  JDrt,  unb 
nimmt  beö  $age6  jtoei  ober  breimal  ein  Stücken  baoon,  in  einer 
Schale  $letfd>fuppe  aufgelofet,  jur  Slnfeuctytung.  9Ran  fann  au<$ 
eine  £anb  t>oU  gerollte  ©erße  ba^u  geben. 

839»  Maifevtyee  jti  madyen,  ben  man  bei  ftarfem 

Ruften  ju  rrinfen  pflegt. 

2t an  focht  eine  Schale  guten  GiHfcfrfyee,  n>ie  gekool;nlic^, 
nimmt  in  eine  flaffeetajfe  einen  Eßlöffel  »oll  fein  geftoftenen  ßuefer 
(jtanMtjiuf er) ,  gibt  »on  einem  (St  ben  2>otter  baju,  unb  |tt>ei 
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Kaffeelöffel  t>oö  frifch  gepreßten  5flanbetöld,  wenn  man  ed  Ijaben 
fann,  unb  rü^rt  biefed  jufammen  mit  einem  2offeI  fo  lange,  bi$  e6 
gana  fchäumig  unb  bicf  n>trb.  $>ann  gibt  man  ben  abgefeilten 
fochenben  (Sibifchtfjee  barein,  rü^rt  if>n  etlichemal  um,  unb  trinft 
ir)n  nxrnn. 

840.  ©in  ßonfuml  ober  ©clee  t>on  fBruftfräutetn, 
n>eld>e  man  bei  einem  flarfen  puffen  ober 

Gnrrjarr  trinft. 

Sflan  nimmt  ©bifchmurjeln,  Äerbcl*,  Hungen*  unb  Sebcrfraut, 
bie  £eraeln  oom  blauen  Stoty,  von  jebem  eine  £anb  oofl,  aucf)  eine 
£anb  ooü  Oerfien^rü^e,  einen  gcljacften  tfälberfufj  mit  ben  an  ber 
tfeule  befinblichen  Knochen,  an>ei  flein  gebarfte  SchafSfüjje  mit  einer 
9flefferfpifcc  ooll  9J?u6fatenblütl)e,  fefcet  alle*  aufammen  in  einem 
reinen  Sopfe  mit  einer  9J?afj  SÖSaffcr  jum  geuer,  f lebet  aber  ben 
$opf  rec^t  fe|t  ju,  unt>  lägt  cd  aufammen  bret  Stunben  gut  fochen. 
Dann  treibt  man  eö  burch  *fo  «&aarfteb,  läßt  e$  in  einem  JteKer 
gut  o e nvain t  flehen,  unb  gibt  bem  Äranfen  öfter  ein  Stücf  cfcen  ba* 
»on  in  einer  Jtaffeefchale,  in  gleifchfuppe  aufgelöfet,  au  trinfen. 

841.  @in  toarme*  ©eträn?  für  ben  $tsften, 
genannt  %vppclpvpel 

9Wan  neunte  vier  8otr)  fein  geflogenen  %ndtt  m  einen  $opf 
ober  £afen,  gebe  baju  oier  (Sierbotler,  unb  rfifn*e  ed  fo  lange  ab, 
bi«  e$  anfangt,  bicf  licht  a«  »erben.  Dann  gibt  man  oier  ober 
fünf  @§loffel  ooll  guten  SRum  ober  £rraf  baau,  unb  gibt  bann  un* 
ter  beftänbigem  Duirlen  ein  ©eioel  ober  etroaö  mefjr  al$  ein  Duar* 
lel  ftebenbed  SBaffer  baju,  rubrt  c$  noch  fo  lange,  bid  e$  anfängt, 
au  fchäumen,  unb  gibt  eS  in  ©läfern  roarm  a«  trinfen  oor  bem 
(Schlafengehen. 
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1.  £>t*  tyofl Stippe  vbet  kuppen -Selten  auf 

Weifen. 

*  • 

Wlan  nimmt  auf  ein  $funb  <5uppe  fünf  $funb  magere« 
9Ntibflctf$  »om  ©allen,  fcfcet  e«,  mit  fünf  ÜJtoß  SBaffer,  einer 
alten  <f>enne  unb  an>ei  Äalb«füßen  311,  unb  läßt  e«  gan$  tt>ei$ 
focfyen;  bann  fefct  man  in  einer  (Safferolle  ober  SRaine  3wiebeln 
auf  ben  93oben;  bann  einen  ganzen  gerfyarften  ,ftalb6fd)lägel  ober 
3tt)ei  £alb«feälfe,  ein  paar  $funb  magere«  6dNmnfIeifcf> ,  unb  atoei 
ober  brei  SPfunb  6$opfenfIeifd);  man  gibt  ein  €eioel  Gaffer  bar* 
auf,  ein  paar  gelbe  *Rüben,  q5etctfiltc  unb  ^aftinafrourjel,  unb  laßt 
biefe«  jufammen  gut  eingeben,  bis  ftcfy  ber  Saft  am  53oben  bräun* 
licfct  anlegt.  $ann  gibt  man  bie  abgelochte  gletfd&fuppe  &om  Ctinb* 
fleifö  barauf,  unb  laßt  cd  aufammen  brei  ober  wer  6tunben  ganj 
füll  fo$en,  bamit  bie  6uppe  ganj  bell  bleibt.  SBenn  alle«  gan$ 
tteicfc,  unb  ba«  gleifd)  faß  nid;t  metyr  genießbar  ift,  fo  feilet  man 
e«  bur*  ein  feine«  Sieb  ab,  gießt  bie  (Suppe  gleidb  toieber  in 
eine  anbere  (Safferofle,  unb  läßt  e«  fo  furg  emfod>en,  bie  e«  einer 
fefjr  bitfen  ©lace  äfjnlid)  ift,  fo,  baß  von  ungefähr  fünf  ober  fed)« 
Sttaß  nur  eine  Ijalbe  5Raß  bleibt  Wlan  laffe  nod)  eine  ganje 
9Hu«fatennuß  ober  93lütbe  bamit  au«fod)en.  >}uU§t  n>irb  nodj 
bur$  ein  reine«  $udj  gefeilt,  unb  auf  eine  flache  6dbü(fel  gc 
fluttet,  »0  man  e«  abf  üblen  läßt.  <Sobalb  e«  abgefüllt  unb  gut 
geflanben  ift,  fc&neibet  man  Safein  batton,  in  ber  ©roße  einer 
Gfjocolabctafelj  legt  fte  auf  Rapier,  unb  fieflet  fte  in  einen  füllen 
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•  * 

Drt  unb  in  3ugluft.  SBeun  fic  recr)t  gut  abgetrocfnet  finb,  %ebt 
man  ftc  jutn  ferneren  ©ebraud&e  auf.  Sftan  barf  f!e  nur  im  warmen 
SBaffer  auflofen  laffeu,  fo  f)at  man  t>tc  bepe  Suppe  auf  Reifen. 
2)ocr)  ift  JU  bemerfen,  baß  b(e  Suppe  beim  5tocr)en  nict)t  gefallen 
»erben  barf,  fonft  würbe  fie  $u  fauer;  unb  wenn  man  fie  reefct  gut 
machen  will,  fotlte  man  tr>of>!  ein  paar  9lebbüncr,  einen  gafan  ober 
einen  33irtf)a$n  baju  nehmen,  aucr)  einen  alten  3nbian,  ober  wa$ 

fc.  fHefetteln  tum  #adr)iö  in  brauner  Suppe. 

Sflan  madjt  ein  gute«,  feines  £acr;i$  oom  übriggebliebenen 
traten,  mit  ein  paar  Champignon« ,  grüner  $eterfilie,  gibt  ein 
paar  (Sietbotter  baretn,  unb  ein  wenig  eingeweihte  unb  auGgebrücftc 
Semmel,  unb  wenn  biefed  gut  gufammen  abgebrütft  ift,  ein  wenig 
SKuöfatenblütfye  ba&u;  ft reuet  feine  Semmelbrofeln  auf  ein  53ret, 
gibt  biefeS  £acr;i$  barauf,  walget  e6  einen  fleinen  ginger  bief  aud, 
unb  fttcfyt  mit  einem  fleinen  2lu3fted)erl  ober  mit  einem  gtngerljute 
lauter  fleine  Ärapfetn  au«,  batft  eö  Itdt>tbrmm  im  Scbmalae,  unb 
gießt  braune  ober  fonft  gute  fötnbfuppe  barauf,  unb  fct)icft  e«  fo* 
gleicr)  jur  Safel. 

3«  @ine  weiüe  ®oli®uppe* 

9Man  foct)t  oier  barte  «er,  nimmt  bie  Dotter  r)erau«,  floßt 
toCer  Soft  abgezogene  SWanbeln  reefct  fein,  unb  bie  barten  (Sterbotter 
baju;  bann  ein  ganjed  abgefottene*  unb  gepu^te«  ßalbdbitn,  unb 
eine  eingeweichte  Semmel  in  ÜÄilcr),  bie  aber  gut  auSgebrücft  ift. 
SBenn  biefeS  fein  geftoffen,  fo  läßt  man  in  einem  Stücfcr)cn  ^Butter 
gwet  (Eßlöffel  oofl  feiuee  2Ker)l  beiß  anlaufen,  gibt  ba$  ©eftoffene 
barauf,  unb  füüt  ed  mit  reiner  beißer  gletföfuppe  auf,  läßt  e3  gut 
audfodfcen,  unb  gibt  9Nu$fatcnblütbe  ba$u;  m  bem  2lnricr)ten  feilet 
man  e6  burd)  ein  Sieb,  unb  richtet  e*  über  braune  flnobel  ober 
über  gebaefene  Semmeln  $ur  $afel  an. 

4.  @ine  braune  ©oli«  Suppe. 

attan  nimmt  ein  t)albe«  <Pfunb  bratiged  tfalbfletf#,  fd^nefbel 
bat>on  gan$  bünne  Sd&nifceln,  nimmt  aucr),  fo  man  e«  Ijat,  #ür)ner' 
Seber  unb  Sttagen;  in  Ermangelung  beffen  nimmt  man  etwa«  mefyr 
Äalbfleifö,  fefyrt  biefeS  im  Wtty  um,  unb  bäcft  eS  ganj  f$cm 
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braun  im  Sd&mafye,  aud>  etliche  Semmclfc$m&eln  baju ,  unb  flogt 
alle«  jufammen  gan$  Hein  im  Dörfer ;  bann  gibt  man  e«  in  eine 
9tainc  ober  in  eine  0>afferofle,  gibt  gute,  braune  3u«*  Suppe  bar* 
auf,  ein  tvenig  SÖGußfatennuß,  läßt  cd  gut  tterfoeben,  feilet  e«  bann 
burd)  ein  feine«  Sieb,  unb  richtet  e«  über  Heine  weiße  tfnobel  ober 

über  gebare  Semmeln  jur  Safel  an. 

/• 

5.  @fne  grüne  ©oIts@u^e. 

9ftan  nimmt  eine  gute  #anb  »oU  grüne  $eter(tlie,  eben  fo  toicl  . 
Spinat,  JÜerbelfraut  unb  Junge  Jtreffe,  unb  fd)nciDet  biefe  Kräuter 
alle  fein  gufammen;  Dann  ftoßt  man  e«  im  Dörfer  gut,  unb  preßt 
burd)  ein  Zwd)  ben  Saft  gut  au«;  jefct  ma$t  man  ein  fef)r  bünne« 
Semmelpanabel  (ba«felbe  muß  aber  ton  guter  gletföfuppe  fcpn); 
(treibt  e«  burd)  ein  feine«  Sieb,  läßt  e«  no*  mit  9Ku«fatenblütfc 
gut  auffoefcen,  gibt  bann  ben  burdjgcpreßten  Ärauterfaft  bareiu,  unb 
roenn  e«  noct)  bamit  einen  Sub  getfyan  l)at,  fo  richtet  man  e«  über 
Än5bel  ober  über  gebaute  Scmmelfctynitte  jur  Safel  an. 

6.  (Sine  <8utten'®uppe. 

SWan  nimmt  brei  ober  öier  große  ©urfen,  fdjalt  unb  fcfcneibet 
fte  ganj  bünn  auf,  gibt  in  einen  Siegel  o*er  in  eine  (SafferoHe 
23utter  ober  91bfcr)opf'8ett,  bunfkt  bte  ©urfen  bann  ganj  tt>ei#, 
{täubet  bann  ein  paar  5offel  »oO  Wldji  barein,  unb  gibt  gute  gletfdj* 
Suppe  barauf,  laßt  e«  recr)t  gut  »erfodjen,  preist  e«  burd)  ein 
Sieb,  unb  gibt  50?u«fatenblütl)e  unb  Salj  barein;  bann  fricaffirt 
man  e«  mit  etlichen  (Sterbottern ,  unb  rietet  e«  über  geböte  Sera* 
mein  $ur  Safel  an. 

9.  @ine  gute  ^onmuöbrob  *®uppe 

Wlan  nimmt  eine  gute  #anb  soll  Hein  gefdjnittene  3*Mdf 
roftet  biefe  gang  licfytbraun  in  &bf$opf'gett,  bann  ba«  aufgefd)nit* 
tene  @ommi«brob  bamit,  gibt  gute  gleifdtftippe  barauf,  Sali,  *ßfef* 
fer  unb  9)fu«fatenblütf)e;  laßt  eö  gut  miteinanber  serfocfyen,  unb 
gibt  e«  jur  Safel.  Wlan  fann  auet)  »erlorne  dkt  barein  geben, 
wenn  e«  beliebt. 

8.  &ine  gan)  ctbinäte  ruffif d)e  Saften .Bitppe 

3Jfan  nimmt  einen  Karpfen  r>on  atoei  $funb,  fdjuppet  unb  pufet 
tyuj  bann  Fo$t  man  u)n  fammt  bem  $3äufcr;el,  roown  bie  @afle 


Digitized  by  Google 


829 

■ 

abgelofet  ift,  im  ©aljwaffer  ab,  nimmt  fobann  ben  6ub,  worin  bic 
6uppe  gefotten,  fcfcneibet  gute«  #au«brob  barein,  läßt  e«  gufammen 
gut  auf f ocfyen ,  wnb  gibt  Pfeffer  unb  9ttu«fatennu(j  barein  ;  bann 
jupfet  man  ben  abgefottenen  gif#  fammt  tiefen  Hein  gelittenen 
3n?iebefn  unb  ^eterftlie  barem,  laßt  e«  normale  aufammen  auffo* 
d>en,  unb  gibt  e«  $ur  Safel. 

9.  @itte  gute  3  tippe  mit  (Svbätfet Dörfer  In. 

9Kan  fo$t  etliche  gute  mef)licfye  (Srbapfel,  reibt  biefe,  nacfcbem 
fie  abge? ühlt,  auf  bem  fteibeifen ,  röbrt  bann  ein  ©iertelpfunb  ©ut* 
(er  mit  vier  (Stern  ab,  gibt  ein  fyalbe«  ^ßfimb  »on  ben  geriebenen 
(Srbäpfeltt  baju,  unb  fecf)«  ©hoffet  ttofl  faueren  Schmetten,  ©alj 
unb  fein  gefcfcnittene  grüne  *ßeterftlte,  rüfyrt  alle«  gut  unterelnanber, 
unb  gibt  e«  in  eine  mit  S3utter  au«gefdjmierte  (Safferotle  ober  in 
einen  Siegel,  bätft  e«  in  ber  föofyre  wie  ein  $fangel,  unb  fttcfct 
bann  mit  einem  C?f  löffei  lauter  9?otferln;  barauf  gibt  man  e«  in 
bie  6$üffel,  unb  gute  gleifctyfuppe  ober  braune  Suppe  barauf,  unb 
fefct  e«  auf  bie  Safel. 

lO.  Sine  28ifbpret<®  tippt. 

#at  man  übriggebliebene«,  gebratene«  SBÜbpret  ober  flnod&en 
fcon  einem  Hitmcx  ober  9tüefen,  fo  fctyneibet  man  ba«  nod>  baran 
beftnblicfce  gleifcty  rein  ab,  fdwcibet  e«  rec$t  fein  wie  ju  einem 
cfyi«  auf,  nimmt  bie  übrigen  &nod)en,  jerf)atft  unb  floßt  fte  fleht 
im  Worfer  mit  etwa«  gebatfenen  6cmmelrinben,  nimmt  bann  2lb' 
fööpf^gett  ober  33utter  in  eine  (SafTerolIe  ober  in  einen  Siegel,  laßt 
eine  £anb  *oO  fleht  gefc^nittene  3wiebeln  bamit  ganj  gelb  anlaufen, 
unb  gibt  bann  eine  £anb  »od  3ftef)l  baju;  wenn  biefe«  lid)tbraun 
angegangen  ifl,  fo  gibt  man  ba«  fein  geljacfte  Sötlbpret  unb  bie  im 
fWorfer  gefioffcnen  ßnodjen  baju,  füllt  e«  bann  mit  brauner  ©uppe 
ober,  in  (Ermangelung  beffen,  mit  guter  gleifcfjfuppc  auf,  Wgt  e« 
jufammtn  eine  gute  @tunbe  focfyen,  Preist  e«  burcfy  ein  #aarfteb, 
würbet  e«  mit  sJWu«fatennuf,  unb  rietet  e«  über  gebatfette  Semmel*  • 
©djnifceln  jur  Safel  an. 

•    11.  &ine  eauerampfcc:3uppc 

SÄan  nimmt  jwei  «gSnbe  fcoll  abgepflücften  Sauerampfer,  eben 
fo  viel  ^ortulaf,  wäfät  e«  rein  unb  brücfet  ba«  SBaffer  wieber  gut  * 
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bafcon  au«,  gibt  e$  in  einen  Siegel  mit  einem  @tü<fc$en  Butter, 
unb  laßt  e«  barm  toeiefr  bünßen;  fobann  gibt  man  jmei  ßöffel  toofl 
SHcljl  barein,  »errüljrt  e3  gut,  unb  gibt  fo  siel  gute  gleiföfuppe 
barauf,  a!0  man  für  fftitf  ^erfonen  bebarf,  unb  läßt  e3  jufammen 
gut  auffoefcen;  x>ot  bem  Sfnridjten  rüfjrt  man  biefe  Suppe  mit  a#t 
(Sterbottern  ab,  unb  richtet  eö  über  gebaefene  Semmclfcfyni&eln  an. 
3n  biefe  Suppe  foüte  eine  tveidj  gefönte  £enne  ober  eine  fette 
ßalbefcruji,  in  Heine  Süufdjen  gefdjnitten,  gegeben  metben. 


V*n  «fcbjt- Etappen,  tute  fte  im  ^vtnßf^m 

gemacht  roetfoett* 


12   ©ine  fiirfcftenfuppe  mit  ttelnen  Stößen. 

yftan  nimmt  eine  fyalbe  5J?a(i  gute  ßtrfdjen,  floßt  fte  fammt 
ben  fernen  im  Dörfer,  gibt  inbeffen  ein  Stücfcfoen  Butter  in  eine 
Herne  Staute,  unb  gttei  Toffel  soll  9flef)l  barein,  läßt  e*  gelblidjt 
werben,  fobann  bie  geftoffenen  Äirfd)en  barauf,  unb  gibt  fyatb  2Bein, 
f)alb  SZÖajfer  baju,  ein  Stütfcfyen  3immet  unb  i$üdtx  na$  belieben, 
läßt  e$  gut  auffoefcen,  ftreicfyt  c5  bann  burety  ein  Sieb,  gibt  fobann 
au<$  fron  ben  fernen  ausgelöste  tftrfctyen  barein,  unb  folgenbe  ÄlSpe. 

13.  ©ie  «einen  OTcblföfie. 

■äftan  nimmt  ein  fyalbeä  *ßfünb  fd)oneö  SEBeiäenmeljl ,  gibt  ein 
Stütfdjen  aerlajfene  Butter  barein,  fcfclagt  brei  (Ster  barein,  fallet 
e$,  macf>t  baoon  einen  $etg  an,  ber  ft$  auf  einem  fernen  Heller 
auftreiben  läßt,  nimmt  fobann  eine  Heine  runbe  Sd&üffel,  unb 
Preist  bamtt  lauter  Heine  Spateln,  gtetcfy  einer  £afelnuß ,  in  ein 
jtebenbeS  2Öaffer,  läßt  e$  auffod)en,  fdjroemmt  ed  roieber  mit  tal* 
tem  Söaffer  ab,  gibt  eS  fobann  in  bie  JDbft*  Suppe,  ober  flatt  bef* 
fm  auf  gebart  ene  Semmelfd[>mtten ,  unb  fcfcirft  eS  fo  aur  Safel. 
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14.  <8tne  ®d>tt>at)'  ober  Rubreren:  flippe. 

ÜJton  nimmt  fdjwarje  ober  blaue  beeren,  fioßt  ober  jerbrütft 
biefc  gut,  lägt  fte  mit  einem  (Stücken  Butter,  unb  einem  ^aat 
Soffel  »oü  fernem  Wcty  anlaufen,  gibt  bie  febwarjen  beeren  bar»' 
ein,  gibt  rotten  SBein  mit  Qalb  fo  »fcl  Sßaffer  barauf,  ein  6tücf$en 
3immet,  unb  ßudfer  naefy  ©elieben,  laßt  e$  gut  auffoefcen,  Preist 
e$  burefc  ein  6teb,  unb  gibt  bann  »on  ben  t»orr)cr  befetyrtebenen 
bloßen  ober  geböte  Semmeln  barcin,  unb  fo  sur  Safel. 

15.  (Sitte  3tt>etfd>getts  vbet  Pflaumen  flippe. 

man  nimmt  &Mffotn  ober  Pflaumen,  unb  ftoßt  biefelben 
and)  fammt  ben  fernen;  unb  bann  bef)anbelt  man  e£,  wie  bie  Äir* 
fd)enfuppe;  ben  SGBein,  3tmmet  uttb  $ndtt  gibt  mau  nad)  belieben, 
bann  ßloße  ober  ©emmein  barem,  unb  fo  jur  Safel.. 

16.  @ine  3tt»etfd)gett  ober  Wöllmen = Stippe  mit 
Sd>mettett  cfcet  ftißem  Däfern. 

Sftan  nimmt  auf  eine  9J?aß  Suppe  ttier$ig  (von  ben  fernen 
abgelofete)  3wetfc$gen,  gibt  biefe  in  einen  $opf,  gießt  eine  -üflaß 
SBajfer  baju,  unb  läßt  e$  gut  jufammen  tserfodjen.  hierauf  fc^lagt 
man  cö  burety  ein  Sieb  ot>er  burd)  einen  feinen  Seiner,  bamit  ba$ 
«£>autige  jurütfbleibt.  Dann  nimmt  man  ein  Seibel  guten  fußen 
Rahm,  quirlt  tiefen  mit  awei  ©ßloffel  t>oU  feineu  2flef)l$  gut  ab, 
unb  gibt  e£  unter  beftänbigem  Rubren  an  bie  burcr;gefd;lagenen 
3n>etfcbgen,  gibt  3u<fcr  unb  3immet  narl)  ^Belieben  ba$u,  Ifißt  e$ 
jufammen  gut  auffocfyen ,  unb  gibt  e$  über  gebähte  ober  in  ber 
©utter  geroftete  Semmelbrofeln  sur  Safel. 

11.  ®ine  Sfepfel  Stippe  mit  Sdrjmetteit. 

SDJan  nimmt  auf  eine  SÄafj  Suppe  gwolf  Stütf  mittlere  gute 
Slepfel,  fctyält  fre  unt)  gerfdjneibet  ftc  in  (Spalten,  friert  bie  Jlerne 
fyerauS,  gibt  eine  3J?aß  SBajfer  barauf,  unb  läßt  e$  red)t  toeiefc  jer* 
fodben;  bann  fcfylägt  man  eö  bureb  ein  Sieb  ober  burefc  einen 
Seiner,  unb  läßt  e6  noefo  einmal  fodben.  hierauf  nimmt  man  ein 
Seibel  guten  fügen  9tabm  ober  Sdjmetten,  nebft  $wei  «offein  ooll 
feineö  9J?ef)l,  quirlt  e$  gut  ab,  unb  gibt  eö  unter  beftänbigem  9tül)' 
ren  an  bie  bur$gefd)lagenen  Ölepfel.  Dann  gibt  man  Sudtx,  ^inu 
met,  feine  ©tronenfd^alen  na#  belieben  baju,  läßt  e$  lieber  gut 
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nuffod&en,  unb  gibt  e«,  normal«  burdbgefeir)et,  über  geroflete  Semmeln, 
tote  bei  ber  fcorf)erger)enben,  $ur  $afel. 

18.  SBetfte  3agp  =  ^uppe. 

Sftan  nimmt  fyeju  ben  weißen  ober  Kartoffel  *<5ago,  biefer 
toirb  nad)  33ebürfntß  in  reine  focfcenbe  gleifcfjbrübe  efngefoct>t,  unb 
tößt  ir)n  bann  langfam  fodjen,  bf$  ftd)  berfelbe  ganj  aufgellt  bar, 
aucfc  gteßt  man  immer  fiifd)c  gleifd)briir)e  nacft.  ÜBor  bem  8htricfy* 
ten  gibt  man  gehörig  6alj  unb  9Äu6fatenblütbe  baju,  unb  legirt 
biefe  6uppe  mit  etlichen  GHeroortern.  Wlan  fann  auc$  etroaS  Hern 
gefc^nirtene*  gleifd)  *>on  einer  £übnerbTufl  in  biefe  6uppe  geben. 

19«  @tnen  @>agos®$feitit  mit  SBein,  na* 
fäd)fifd)et  Wxt ,  (fein  gefunb). 

3)?an  nimmt  ein  93iertelyfunb  roeißen  ©ago,  fcftt  biefen  mit 
einer  halben  3)taß  faltem  SBajfer  $um  geuer,  unb  lägt  ifyn  red>t 
gut  auflofen.  2Benn  er  ganj  bief  aufgelofet  iß,  fo  nimmt  man  eine 
2J?aß  weißen  2Bein,  unb  gibt  ihn  barein;  laßt  ir)n  mit  bem  Sago 
nodj  gut  auffegen,  gibt  aucr)  ein  ©türfdben  3imfflrt  ober  Zitronen* 
fetalen  barein ;  bann  treibt  man  e6  burd>  ein  ©teb ,  gibt  oier  @ier« 
botter  baju,  quirlt  e$  noer)  fo  lange  beim  geuer,  bi3  e$  fdjon  btef- 
Itcfct  wirb  aber  nidjt  mefjr  fod)t;  bann  wirb  er  in  Skalen  getrun* 
fen.  pudern  fann  man  *f)n  nö$  belieben ,  unb  na<$  ber  Säure 
beS  2Bcine$. 


j&wceit,      /ifd)en  mit  /irifd)fpeif*n 

3ti  flfbflt. 


20.  Gine  3Ruf$eU<&auce. 

3Äan  ma$t  von  SButter  unb  SRebl  ein  ganj  gelblfd&reS  ©inbrenn, 
unb  gibt  gute  gleifäfuppe  unb  ein  ©la6  weißen  SBein  barein;  bann 
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bie  SOtuföeln,  ttenn  btefe  »on  äugen  »om  6c$mu&e  abgeroafdjen 
ii nD  abgebürfiet  finb,  ein  nxnig  SDJuöfatenblütfye  Da 511;  vor  bem 
Anrichten  gibt  man  noch  ein  paar  (Sierbottcr  mit  ein  paar  Kröpfen 
falten  SGBajferd  barem,  quirlt  eö  gut  ab,  unb  lägt  cö  iuct)t  mefyt 
auflösen ;  bann  fann  man  cd  über  gebünßete  £ütyner  unb  itapaunen, 
ober  über  abgefottene  giföe  geben. 

21.  ffiine  falf$e  öftufd)cl  =  <£<nice. 

Sötan  bünftet  nad)  Söelieben  Äapaunen  ober  $üf)t\ex,  tfalb* 
ober  Sammfleifd),  fo$t  öier  (Sier  ftart,  nimmt  bie  Dotter  fyerau«, 
jtöfjt  btefe  im  Dörfer,  nebj*  brei  ober  »ter  aufgelösten  earbellen, 
ein  ©tütfctyen  Sutter,  mit  ein  paar  Düffel  ©oll  2Beijenmef)l  abge* 
brüdt,  unb  and)  barunter  geft offen;  bann  gibt  man  eö  an  ba$  ge* 
bünftete  Steift  ober  an  bie  Kapaunen ,  rüfyrt  ed  gut  um,  gibt  no$ 
ein  SBeinglaS  t>ol(  keifen  SBein  barein,  9ftudfatenblütf)e  unb  flein 
gefcjmittene«  *ßeterftltenfraut,  unb  laßt  e$  gufamnmt  gut  auffodjen. 
Seim  31nrid)ten  n?irb  bie  €auce  gefeilt,  unb  über  ba«  ©ebünpetc 
angeridjtet.  Slucfc  fann  man  bie  (Sauce  fcefonberS  jU  ©raten  ober 
9tinbfleifc&  geben. 

1 

22.  ®tnc  &d)ntd en  *  ®mice« 

9Ran  fo$t  etliche  ©etyneefen,  fo  Diel  man  nämlicfc  n&tbig  f)at, 
pufrt  btefe,  legt  bie  <£$n>eifel  weg ,  fyarft  bie  6$necfen  nebf*  an>et 
ober  bret  gepugten  ©arbeflen,  einer  SwicUl,  Zitronen  fetalen  unb 
ein  n>enig  Änoblaud),  gan$  flein  $ufammen,  gibt  in  eine  ?Ratne 
ober  ßafferoOe  ein  6türf<$en  SButter,  la^t  eS  mit  ein  paar  Soffel 
»oll  9Kel)t  anlaufen,  gibt  bad  $efatfte  barein,  gießt  gleiföfuppe, 
ober  (an  einem  Safttage)  flare  (Srbfenbritye  barauf,  Kit  e*  aufam* 
men  gut  auffod&en;  gibt  »on  einer  ©trone  ben  6aft  barein,  unb 
vor  bem  VI n richten  (egirt  man  eis  mit  ein  paar  (Sierbottern,  unb 
gibt  ed  fobann  über  gleifcj)  ober  gifefce  $ur  Safel. 

23«  &ine  pottuqiefifdyc  &auce. 

SDtan  nimmt  in  eine  Staine  ober  (fofferoae  ein  gute«  ©tütf 
Butter,  gibt  ein  fyalbeG  $funb  roljen,  in  Dünne  @$nfyeln  gefetynit* 
tenen,  guten  ©dpinfen,  baju  eine  lüetße  3  Webet,  mit  etilen 
fen  beßeeft,  eine  £anb  soll  abgerupften  93ertram,  unb  läßt  biefeS 
iufammen,  gut  jugebeeft,  bünßen.  $>ann  fifiubt  man  ein  paar  $5f* 
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fei  »oll  $JMjl  barauf,  töft  e«  nod)  eine  Sßeile  Beim  öfteren  2(uf* 
rühren  bünften;  bann  gibt  man  eine  gute  3u«  *  ober  frSfttgc 
gleffdjfuppe  barauf,  unb  laßt  alle«  aufammen  gut  oerfoetyen;  jfreidjt 
e«  bann  burd>  ein  feine«  6teb,  gibt  efn  €tüd$en  ßuefer,  auf 
Zitronen  abgerieben,  barein,  bann  (Sttronenfaft,  unb  gibt  biefe  Sauce 
au  gebratenem  gifdj  ober  au  gebünfietem  ©cflügel. 

24.  Stotsce  dp n  ÜE=  ofcer  (Svppeitftaut 

SRan  nimmt  eine  £anb  voll  Junge«  Stflfraut,  föneibet  biefe« 
ganj  fein,  läfjt  inbeffen  ein  £oty  S3utter  mit  einem  (Sßloffel  »od 
SRefyl  gana  li^tgelb  anlaufen,  gibt  bann  em  fjalbe«  8eibel  Steife^ 
brüfye  fammt  bem  fein  gefjatften  Sitlfraut  baju,  nebfi  einem  falben 
©eibel  faueren  SRafjm  unb  einem  <5tüdd)en  3uder,  ein  wenig  Safy, 
unb  laßt  alle«  aufammen  gut  auffodjen.  3Wan  gibt  e«  mit  bem 
fKinbfleifö  gut  Safel. 

25.  (vi uc  »alft**  ©auce. 

9Jtan  gibt  ein  Studien  Butter  in  eine  [Raine  ober  (SafferoEfe, 
barauf  rofye«,  bratige«,  fefjv  bünn  gefönittene«  Äalbfleifd;,  fteOet  e« 
auf  Äofylen,  unb  ISft  e«  jugeberft  tn  ber  SButter  braten,  bi«  ßd) 
ber  6aft  be«  gleifcfce«  ganj  gelb  am  SBoben  angelegt  Ijat,  ftäubt 
«in  wenig  2JM)l  barauf,  unb  gibt  bann  ganj  guten  fußen  $al)m 
ba^u,  unb  etliche  Champignon«,  unb  ttft  e«  re$t  gut  auffo^en; 
enblicfc  ffretc^t  man  e«  burd)  ein  <5teb.  2>iefe«  ifl  fef)r  gut  jum 
5ta(bf!rff($  ober  au  ©eflügel. 

26.  »alten  &ven  mit  Wabnu 

Stau  reibt  guten,  föarfen  Ären  auf  bem  fReibetfen,  gibt  bann 
guten,  biden,  faueren  9tof)m  unb  SBetneffig,  unt>  fo  »iel  gesoffenen 
3ucfer  barein,  bi«  e«  ganj  angenehm  füfj  tfl  3Dem  e«  beliebt,  ber 
fann  aud)  feine«  *ßrooencerol  baju  geben,  Stefer  Ären  tfl  redM 
gut  aum  falten  €c$toetn«braten  ober  au  SW™- 

•  •  *  • 

2*.  (Vitien  falten  &d)nedcn-®ten. 

Man  nimmt  an>olf  fc^one  gefönte  <5<$neden,  I;arfet  fie  mit 
ettoa«  3^^bel  au  einem  redjt  feinen  $ad)i«,  nimmt  ba$u  eine  Äaf- 
feefetyale  soll  aufgeriebenen  Ären,  unb  eben  fo  siel  aufgeriebene 
gelbe  9iüben,  gibt  biefe«  aufammen  fammt  ben  gel)adten  6$netfen 
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in  eine  @auce*6ä>(c,  gibt  Gfftg  unb  £>ef,  etwa*  Sal«  unb  Pfeffer 
baau,  unb  föicft  e6,  toenn  atleG  gut  abgemtfe^t  ift,  jut  Safel. 


€ini0e  (ffitottunflen  ©etnüfe  3U  bereiten* 

>  > 


28.  (Sin  aeumfetteö  £äupdf  traut  auf  böfemifaV 

«bt. 

Sttan  nimmt  bie  äußeren  SMätter  oon  einem  gut  abgepufcten 
großen  ß r au t fyäupel,  gibt  fte  in  einen  5£opf f  unb  fdnittet  nur  ein 
fyetßed  ÜEBaffer  barüber;  baö  innere  ober  bie  ^er^eln  fa)nctt>et  man 
mit  einem  SBiegemeffer  gana  fein,  gibt  in  eine  föaine  ein  6lütf<$en 
Sutter  ober  gutes  Slbfdjopf *  gett,  unb  täßt  bamit  baS  Hein  gefä)nit* 
tene  ßraut  bunfien;  bann  gibt  man  eine  #anb  fcoll  ©emmelbrofeln 
baau,  fä)la'gt,  ba  e$  noety  tt>arm  tfi,  ein  paar  (Ster  barem,  fallet 
e$,  unb  gibt  ein  wenig  9)fu$fatcnMütf)e  baau;  bann  nimmt  man 
bie  großen  blattet,  brüeft  baö  2Baf[er  baoon  gut  au6,  unb  fdjnei* 
bet  ben  gang  biefen  6tängel  baoon  f)erau$.  Dann  breitet  man  je* 
be$  SBlatt  auf,  unb  gibt  oon  bem  angemaßten,  gebeten  tfraut 
einen  Soffel  t>ofl  barauf,  unb  fcfclägt  e$,  loie  ein  Amulett,  aufammen. 
2ßenn  alle,  fo  ttiel  man  notfyig  bat,  gefüQt  ftnb,  fo  gibt  man  in 
eine  flache  Oiame  ober  (Safferolle  ein  (Stücf  ©utter,  legt  biefeS  ge* 
füllte  Mxaut  gan^  et nf ad)  hinein,  gibt  e$  auf  bie  ©tut ,  laßt  e$  auf 
beißen  leiten  gana  ltä)tbraun  angeben,  gibt  bann  ein  8tütfä>en 
3ucfer  unb  ein  menig  gute  gletfa)fuppe ,  ober  an  Safttagen  eine 
(Srbfenbritye  barauf,  laßt  eS  bamtt  gut  oerfoä)en,  unb  rietet  e* 
mit  einer  gana  furaen  ©auce  a«r  Safel  an. 

29,  Batcittc  (Surfen  ober  Äufumetiw 

Wlan  nimmt  fä)one,  g(e(d>  große  Surfen,  fd>fi(et  fte,  unb 
I)ö!)let  ba6  3nwenbige  fjerau«,  naefcbem  fte  in  ber  Üötftte,  ber  Sänge 
naa),  oon  einanber  gefachten  ftnb,  maä)t  bann  eine  gute,  weiche 
tfalbefaree  naß  9tro.  5;  füM  iebe  tyalbe  ©urfe  bamit  ein,  gibt 
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t  bann  in  eine  «Raine  ober  (Safferolle  ein  6tüd  Butter ,  bie  ©urfen 
barem,  unb  läßt  e$  gugebedt  bünften.  Söenn  bie  eigene  (Sauce 
eingefügt  \\t ,  fo  ftäubt  man  ein  wenig  2flef)l  bar  auf,  gibt  gehörig 
(Bali,  unb  ein  fletned  ©tüddjen  3U£fa  bagu,  läfjt  c6  nod>  furj 
einfocfjen,  rietet  bie  ©urfen  auf  bie  S$fiffc(,  bie  wenige  <£auce 
barüber,  unb  gibt  eS  gur  SafeL 

30.  mvtl)c  mühen  aU  ©emüfe  *u  f o*en* 

9ftan  nimmt  rotl)e  fRübcn,  fo  toiel  man  nott)tg  gu  fyaben  glaubt, 
fdjälet  fie,  unb  fcfyneibet  fte  Hein  länglictyt,  wie  gcwofmlid)  bie  n>ei* 
ßen  Stuben,  gibt  2lbfcr)opf*gett  ober  ein  6tütfd>cn  SButter  bagu, 
bünftet  fie  gang  weidj  unb  bei  öfterem  Slufrü^ren;  bann  ftäubt 
man  einen  Söffet  fcofl  3Wct)l  barein ,  unb  gibt  gute,  fette  gleifc^ 
ober  3u6*Suty>e  barauf,  unb  laßt  eö  furg  etofoctyen;  bann  gibt 
man  ein  paar  Söffet  »ofl  2Betnefftg  bagu.  2)a  fte  of)nel)in  fer>r  füf 
ftnb,  fo  ift  fem  3ucfer  nötfytg.  S3eim  2lnrtd)ten  ftef)t  e$  fcr)r  fefcon  au$, 
wenn  man  e$  gang  eTfjoben  auf  bie  8d)üffel  gibt,  unb  ben  fRanb 
Jjerum  mit  weid)  gebünfteren,  Reinen  gafeolen  ober  (Srbfen  garnirt. 
2Jtan  fann  e$  and)  mit  53rattt>ürften  ober  tfarbonaben  belegen,  unb 
fo  gur  $afel  geben. 

31.  &in  $vfpv  vbet  acmifdjrcö  (Bcmüfc. 

2)agu  l)at  man  mehrere  2lu$fled>eifeln  notln'g,  um  jebem  ©e* 
müfe  eine  anbere  gorm  gu  geben,  (Srfiu'd)  nimmt  man  mittlere 
gelbe  SRüben,  pufct  fie,  fdmetbet  btefe  nad)  ber  Sänge  son  einanber, 
unb  fdjneibet  fie  nad)  ber  Ctuere  blattroeife,  fo,  baf  fte  bie  gorm 
etned  falben  SJionbe«  befommen.  Dann  nimmt  man  mittlere  Äot)l* 
rüben  ober  tfofylrabi,  fii$t  biefe,  wenn  fte  ntd^t  fjolgig  Rnb,  mit 
einem  «einen  runben  £ot)leifen  au«,  baß  fte  lauter  «einen  runben 
Äugelten  ät)nlid)  ftnb ;  bann  fehlet  man  gute  weffje  9ftüben,  fc$nei* 
bet  bat>on  bitfe  klagen,  unb  ftidjt  mit  einem  länglichen  £of)leifen 
lauter  längliche  ©liftein  ba«on  auö;  bann  nimmt  man  Heine  grüne 
gafeolen.  $te  ausgeflogenen  runben  £ot)lrabi  ober  Äot)Irü6en  bün* 
ftet  man  mit  gett  ober  braunem  3uder  gang  bräunlich,  gibt  aber 
§f$t,  baß  fte  nidr>t  gerfoefcen.  2)ie  übrigen  brei  Sorten  fodt)t  man, 
jebe  ©attung  befonberS,  in  guter  gleiföfuppe  wei#.  Sßor  bem  2ln* 
rieten  ma$t  man  eine  gang  bünne  23utter*6auce,  feiltet  t>on  jebem 
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btc  Suppe  gut  afr,  gibt  atfe$  untereinanber  in  bie  Sauce  (f6  »er* 
ftebt  ftd),  baß  t>on  jeber  ©attung  ber  ©emüfe  bie  Quantität  gUt$ 
fetyn  muß),  gibt  gehöriges  Saig  unb  ein  Stürfdjen  3u<to  bayi,  unb 
läßt  ed  noefc  ein  wenig  auffoc^en,  (bte  flofylrabi  bürfen  erfl  beim 
#nrid)ten  barunter  gemiföt  werben),  gibt  e$  auf  bte  Scr)üffd,  unb 
fefct  bie  ©arnirung  ober  Belegung  berfelben  ganj  »on  außen  fyerum, 
bamit  man  ja  bie  6cr)alttrung  ber  ©emüfe  gut  bemerft 

3fc.  Spargel,  gart}  orfcinäe  mit  Stattet« 

•  •  *  * 

3Ran  nimmt  etwad  g(ei$  langen,  febönen  Spargel,  pufot  fön, 
imb  fd> m i>ct  ba$  Untere,  fo  weit  er  fyolug  ift,  Nnbet  bavon 
»ier  gleiche  Kautel  auf  eine  Scbüjfel,  jeted  mit  einem  93inbfaben, 
unb  gibt  bie  93üfd?el  in  eine  (Safferoüe  ober  fupferne  Pfanne  (man 
fann  fie  au$  in  einem  Sopfe  foeben);  man  gibt  nur  bie  Stangel 
gum  Eoben,  unb  bie  tföpfe  in  bie  £obe;  gibt  fiebenbe*  ©affer 
barauf,  fallet  e$  gut,  uno  täßt  tyn  barin  weiety  foc&en.  9Han  pro* 
birt  e$  nur,  fcid  man  bie  Jtöpfe  gerbrürfen  fann,  bann  feifyet  man 
ba6  Sßaffer  ba&on  ab,  gibt  ben  Spargel  büfdjelweife  über«  Äreu| 
auf  bie  Scfyüffel,  fo,  baß  bte  Jlopfe  in  Oer  9ftitte  gufammen  fommen, 
tf)ut  bie  Sinof5t>en  berunter,  ftreut  gefcfcwinbe,  ba  er  no#  beiß  ift 
eine  £anb  doü  feine  Semmelbrofeln  barauf,  gießt  auf  eine  große 
Säuffel  ttoll  ein  QStertelpfunb  f)eiße  Sutter  barüber,  unb  gibt  tfyn 
fOijleid)  jur  Safrf.  2ludj  ifi  $u  bemerfen,  baß  ber  Spargel  in  fei* 
nem  eifernen  ©cfd;irre  gefocfyt  werben  barf,  fonft  wirb  er  föwari, 
ba  er  t>od>  am  fünften  ift,  wenn  er  grün  bleibt. 

33.  Safteten,  ganj  otMnäc  mit  Pfeffer* 

9Juin  nimmt,  wenn  man  e6  baben  fann,  ganj  feine,  funge 
gafeolen*,  in  bereu  (Ermangelung  muß  man  größere,  aber  bo$  noc^ 
funge,  bie  weidj  ftnb,  nebmen,  fdjneioet  biefe  nad>  ber  Wnge  ganj 
fein,  foefct  fie  in  gut  gefallenem  ©affer  ganj  weich,  gibt  wiebet 
falteS  SBaffer  barauf,  feinet  e«  ab,  brüeft  ba«  SBaffer  gut  au$,  gibt 
in  eine  SRaine  ober  (SafferoOe  ein  Stüd  gute  33utter,  wenn  biefc 
f)ei£  ift  bie  gafeolen  barauf,  Sal$,  Pfeffer  unb  ein  wenig  fein  ge* 
fdjnittene  *ßeterftlic  ba$u,  la"ßt  e$  unter  beftlnbigem  Sluffc^ütteln 
nur  re$t  fyeiß  werben ,  unb  gibt  eS  auf  bie  Sc&üffel.  9Han  bewerft 
cd  aud>  mit  flrubon,  ba«  ifr,  mit  ganj  gleich  gelittenen  unb  im 
Sc&malje  gebatfenen  Semmelfönitteln. 
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34  Safevlen  vbet  bütte  Wohnen  aU  (Semitfe. 

SRan  nimmt  geborrte  Sonnen ,  flauet  unb  bläf 't  fie  rein  aus, 
fefcet  fic  bann  mit  wekem  ober  gluf  waffer  auf,  tute  bie  (Srbfen; 
foc^t  fic  weidj,  feilet  ba$  no$  barauf  beftnblke  SBaffer  ba»on  ab, 
unb  gibt  bann  ein  gutes  <5tücf  Butter  in  einen  Siegel  ober  in  eine 
ßafferotfe,  gibt  ein  paar  fein  gekniffene  Qtoiebtln  baau,  ein  wenig 
fein  gekniffene  grüne  $efer|i!ie,  gehörig  @alj  unb  Pfeffer  unb  bic 
abgefeilten  33of)n*n  barauf,  lagt  e«  aufammen  no$  gut  »erfo^cn, 
tmb  rietet  eö  bann  mit  einem  beliebigen  Belege  jur  Safel  an. 

35.  SBie  man  feit  Safeelen  grün  für  ben  fB&inttt 

aufbetoafytt. 

3J?an  nimmt  bie  grünen  gafeolen,  ba  ffe  nodj  ganj  jung  unb 
milb  finb,  ab.  £at  man  bereu  eine  ftaxU  Quantität,  fo  nimmt 
man  ein  ber  (JJröjle  na<$  pafienbeS  gäfken,  gibt  auf  ben  Soben 
re#t  M  §ala,  unb  eine  £age  gafeolen  barauf,  auf  biefe  wieber 
eine  Ijalbe  $fla$  (Bali,  bann  lieber  eine  £age  gafeolen  unb  wieber 
^alaj  man  fann  au$  ein  wenig  Pfeffer  baju  geben,  unb  fo  fä&rt 
man  fort,  bi$  baö  (Sek irr  soll  iß.  Tann  bebeeft  man  eS  mit 
einem  5)etfel,  befdwert  eä  mit  einem  Steine,  unb  laßt  eö  gut  &er> 
ebbten,  wie  ein  Girant,  2Benn  man  fic  aum  flogen  braucht,  fo 
brütft  man  bad  6alawaffer  gut  au«,  unb  focfyt  fte  bann  ganj  wei$. 
Sollten  fic  no$  a«  fauet  vom  6alae  fftn ,  fo  fpjfylet  man  fte  in 
etlken  SBaffern  ab,  brüeft  baS  SBajfer  wieber  gut  aud,  unb  foefct 
fie,  wie  mfyt  inm  ©emüfe,  ober  gibt  fte  Falt  mit  (Sjfig  unb  £)el 
ald  Salat 

86.  Äarflol  mit  Ären. 

SWan  nimmt  könen  SHofenfarfioI,  yu(t  ibn,  foefct  if>it  in  ge* 
fal^enem  SBafier  Wek,  unb  feifjet  alSbann  baö  20  affer  gut  basoi 
ab  y  bann  ma$t  man  ein  tirfeö  itmb£f<k  ober  ©aka,  unb  ha^t 
iliii  gut  au^uMen.  Tarnt  rüljrt  man  auf  eine  SRaf  äinb6f<k 
fe$g  (Sierbotter  barein,  ein  wenig  geflogenen  3u<fer,  gana  wenig 
Safe  gibt  ben  AtrfM  auf  eine  bitf  mit  Butter  befWc&cne  ©Rüffel, 
formirt  ba»on  wieber  eine  ganae  9*ofe,  unb  gibt  bad  abgerührte 
Rod)  ober  ben  ©afcfja  bariiber,  unb  fteüt  bie  Scfyüffel  in  ein«  SRofyre 
ober  in  einen  ni$t  gar  au  Reißen  SBadofen.  de  borf  aber  gar  m$t 
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(raun  werben,  fonbern  nur  langfam  aufgeben.  dt)e  man  e*  gut 
Safel  gibt,  gießt  man  j  er  lajfen  e  Ärcbdbutter  unb  gefömttene  grüne 
^eterfilie  barauf,  unb  gibt  es  foglei$  jur  3^fcl. 

37.  Seit  (Surfen  <Za\at  für  fcie  Sauet 
'  auf  )ubett>af>ren  . 

9Ran  nimmt  föone,  mittlere  ©urfen,  föAlt  unb  fd&nribet  ffe 
tofe  gen>tynlt($  a«m  6alat,  gibt  flc  fobann  auf  ein  $a«rfteb,  unb 
giefjt  gut  gefallene*  fceiße«  Safer  bar  über,  läßt  e*  in  eine  6$üffel 
ablaufen,  unb  fte,  gut  jugeberft,  auf  biefem  SBaffer  über  9ta$t 
flehen.  2)ann  brütft  man  bie  (Surfen  gut  aud,  gibt  fle  in  einen 
ft  ein  ernett  $opf,  gibt  ganzen  Pfeffer  baju,  unb  nur  einen  S  tan  gel 
tfif«f$en  Pfeffer,  ld#t  guten  Seineffig  «uffod&wt  unb  lieber  abfüllen; 
bann  gibt  man  it)n  über  bie  ©urfen,  fo,  baß  ber  (Sffig  barübet 
ftefy.  SBon  oben  gibt  man  einen  @uß  feine«  $ro&encer*©el  bar* 
auf,  baß  c3  einen  Sttefferrütfen  l)od)  über  bem  (Sffig  fieH.  9uf 
Wefe  Krt  erhalten  fie  fi<±>  fefjr  lange.  2Bifl  man  ba&on  nehmen,  fo 
nimmt  man  tyerauS,  fo  »iel  man  brauet,  unb  ma$t  e3  «riebet 
befonber*  mit  Del  unb  (Sffig  an.  $ie  (Sauce  barf  man  nie,  $t 
ttic^t  bie  Ickten  gebraust  ffnb,  babon  nehmen. 

*  ■  •  ■  *  * 

V  0  . 

38*  ©inett  gefugten  Sßutjel  *  Ctolat* 

SWan  foc$t  etliche  Stüffe  Sellerie,  etliche  große  *Peterfilien# 
tourjeln  mit  einigen  gelben  ftüben,  bann  ein  (paar  rotten  Stuben 
unb  etlichen  (SrbSpfeln;  föneibet  biefe  Uöurael^üben  unb  @rb* 
5pfel  auf,  jebcö  in  einer  anberen  gorm,  ober  fyat  man  »ergebene 
Slu$jUc$er,  fo  fttdr)t  man  ed  »ergeben  au$$  inbeffen  ma$t  man 
ein  gute«,  rein  flarffirteS  Slfpic  ober  reine  Sufye  »on  Äälberfußftonb, 
Sein,  Seineffig  unb  etn>a$  guter  3uö*  ober  brauner  ©in#e  nac$ 
Sfaro.  473,  unb  cbe  e6  noct)  anfangt,  gu  füllen,  gibt  man  bat>on 
ein  »enig  in  eine  fleine  CSafferoHe  ober  ©uljform,  aber  nur  fo  t>iel, 
baß  ber  S3oben  bat>on  überbetft  ifk,  unb  belegt  ben  »oben  öon  bet 
Seite  mit  ettoad  kapern;  bann  legt  man  föfd&toeife  bie  auSge* 
Pöbelten  SBurjeln  fctnetn,  gibt  auf  jebe  Sage  toieber  6ulje  ober 
Slfpic,  injttifdpn  aucü)  Heine  grüne  ©urfen,  unb  fo,  bi*  bie  gorm 
mit  *erf$iebenen  SBurjcIn  unb  mit  Sulje  »oll  ffi.  Senn  alles  gut 
8«futy      PüT|t  man  e6  auf  bie  6$üffel,  unb  gibt  e«  aur  Saftl. 
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30.  Gin  oanj  orWnäre«  ?f  oftbccf  auf  jübifdje  Utk. 

9Äan  nimmt  toon  bem  53crbert>certcl  eine3  JDctyfen,  $on  bei: 
Slippe  ober  oon  furzen  (Hippen ,  ein  6tü<f  nac$  beliebiger  ®roßc, 
toäfcfct  unb  fallet  e$  gut,  befteeft  eö  (in  unb  roieber  mit  ganzem 
JJngwer  unb  ßnoblaudj),  gibt  e3  in  eine  (Raine  ober  Bratpfanne, 
baju  'etliche  gefd&nittenc  3tt)ieWn,  mit  ©eroürjnageln  befteeft,  auc& 
etliche  Lorbeerblätter  unb  ein  paar  groß  gefcfeniüene  gelbe  ütüben  j 
bann  gibt  man  SBaffer  baju,  met)r  ald  ju  einem  gewöhnlichen 
©raten,, |a#t  e$  bte|:  W  W  ©tunben  fcrajen,  fe^rt  e0  öfter  um, 
unb  begießt  e*  mit  ber  eigenen  (Bauce.  £at  biefe  $u  oiel  eingefoetyr, 
fo  muß  lieber  Sffiaffer  ob<?r  ungefaljene  gleifcfyfuppe  baju  gefcfcüttet 
»erben.  Sßenn  e$  n>eic^  ift,  fo  gibt  man  ben  (Rpftbeef  auf  bie 
€er;üftel;  ben  SHanb  t)erum  belegt  man  mit  ganj  gleichen,  geformten 
unb  abgefdjalten  (Srbapfcln,  feil)et  bie  33raten*  Sauce  burcr;  ein 
Sieb  barüber,  unb  gibt  eö  jur  Safel. 

40.  Grinrn  Suttgeil *  obet  £ettbenbrateit  auf 
bvl)mifd)c  2lrt  ju  bereiten. 

«TOan  nimmt  einen  guten  jungen*  ober  Senbenbraten  t»on  ti* 
nem  Ockfen,  r>Jititet  ibn  gut  ab,  fpt'cft,  faljt  unb  roürjt  it)n  gut  ein, 
Ir3t  if>n  am  spieße,  unb  begießt  tt)n  fletd  mit  53uttfr  unb  ber  felbfl 
abgetropften  Sauce.  (£t)t  er  tootfenbd  aufgebraten  ift,  tt>elcr)e$  bei 
guter  «£>ü$e  in  einer  Stunbe  gefdjefjen  Fann,  bereitet  man  bie  <5>auce. 
2Ban  nimmt  ein  SBiertelpfunb  9J?aubeln,  rotfd;t  fle  mit  einem  £uc$e 
fauber  ab,  roftet  fie  bann  in  einer  Pfanne  gan$  br5unli$t,  unb 
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ftößt  ffe  in  e fnem  OTorfer,  ber  a^or  gut  mrm  gemacht  ff*.  3>ann  nimmt  , 
man  ein  SBiertefpfitnb  Heine  unb  grofe  Weinbeeren,  n>ä*fd)t  fte  rein, 
unb  ftöfjt  fte  unter  bie  9Hanbc(n.  Dann  bfieft  man  etliche  Semmel* 
Schnitten  im  Schmalge,  gibt  rotten  2Bein  barein,  floßt  fte  audj 
mit  ben  SDtonbeln  unb  Steinbeeren,  gibt  biefeö  ©eftojfene  in  eine 
9taine,  baju  ein  ©läöd)en  rotten  515ein,  bie  abgetropfte  Oralen« 
Sauce,  ein  roenig  gteifchfuppe,  geflogenes  ^Mgelgeroürj  unb  Limo* 
nienfefcafen  baju,  laßt  biefe3  gufammen  gu  einer  bitf  lichten  Sauce 
gut  9erfo$en,  gibt  fobann  ben  ©raten  auf  bie  Sdjüffel,  unb  biefe 
Sauce  ftreicfyt  man  burcr)  ein  Sieb  barüber.  3)en  *Ranb  ber  Scfoüf* 
fei  fann  man  mit  im  Schmalge  gebaefenen  Semmelfdmifceln  garnl* 
ren,  unb  fo  gur  Safel  geben. 

41«  ©inen  Strogen  s  vbet  fienbenbvaten  auf 
ruffifc&c  9(rt  mit  votiyem  mein. 

■ 

3ftatt  nimmt  ebenfalls  einen  guten  Lungenbraten,  lautet  {^tt 
ab,  unb  fefeneioet  einen  Specf  tänglicfy,  Fefyrt  biefe  Specf  ftänget  itt 
9telfengett>ürg  unb  Hein  gefefenittenen  @itronenfcr)alen  um,  fteeft  biefett 
Specf  gang  nad)  ber  Duere  burd)  feinem,  unb  gibt  in  eine  (Saffe* 
rofle  Scr)ni(jeln  Specf,  roI)en  Scfcinfen  unb  ein  ©lad  rotben  SÖein, 
gibt  eö,  gut  gugebetft,  in  eine  SRofjre  ober  in  einen  Sacfofen,  unb 
läßt  eS  gang  tt»etdr)  bünften.  SBcnn  bie  Sauce  nid)t  genug  ifl, 
gibt  man  nod)  ein  ©lad  2Bein  barein  unb  ein  Sfücfc&en  3ucfer 
bagu;  wenn  bie  Sauce  nid)t  bicfltdjt  ift,  fo  nimmt  man  einen  Löf* 
fei  t)oU  braune  ©oüi,  ober  fonfi  ein  roenig  mit  Surfer  braune« 
(Sinbrenn  barein,  richtet  bann  ben  Lungenbraten  auf  bie  Sdjüfftf, 
unb  gibt  bie  Sauce,  burej)  ein  Sieb  pajftrt,  barüber.  3)en  9tanb 
fyerum  fann  man  mit  in  53utter  gerotteten  ßrbäpfeta  garniren. 

4$,  (Sinen  Hungen *  ober  £enbenbzattn  talt 

SU  geben* 

9tac$bem  ein  guter  Lungen*  ober  Lenbenbraten  fefcon  abgeflutet, 
unb  ein  ober  groei  Sage  in  (Sffig  unb  Sßein,  neb(t  Saig  unb  ®e* 
Unlrj  eingebest  n>ar,  fo  fdjneibet  man  lange  Spetfftöngel,  gtefit 
biefe  fo  gut  als  möglich  nadj  ber  Lange  bur$,  binoet  bann  ben 
Lenbenbraten  an  ben  Spiefj,  gibt  ein  roenig  Don  biefer  Seifte  bar* 
unter,  unb  betropft  il)n  ftctS  bamit.  2Benn  er  aufgebraten  1(1,  gibt 
man  bie  abgetropfte  Sauce  barüber,  unb  läjjt  ifm  falt  roeroen;  bann 
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föudbet  »0«  na«  ber  Ouer  flehte,  frtgeibi*  @<frnifce  bawn, 
rtd&tet  btefe  gana  orbentli$  In  ber  »unbe  r>rum,  bie  <S#ni&e  »on 
einanber  gelebnt,  auf  bic  ©c&üffel,  gibt  bie  falte  ©auce  barüber* 
fcfcnefcet  3 wiebeln  unb  Bertram  f lein ,  ftreuet  cd  barauf,  unb  gibt 
ed  fall  gut  Safel. 

43«  ©an)  ocbtnäcet  farctrter  SKofrbratett* 

üftan  nimmt  einen  fdjonen  genbenbraten  obei  oon  einem  fernen 
«Htppenftücf  DaS  bratige  gieifcf>  r  lofet  bie  $aut  gan$  baüon  ab, 
fdjneibet  bad  gleifcfc  fammt  bem  baran  beftnbüc^en  gett  Keinen 
£  lüden,  gibt  e$  auf  ein  i)arte$  IBrei  ober  auf  einen  £arfftotf,  badt 
ed  bann  recfy  Hein,  wie  eine  garce,  fdjneibet  befonberS  eine  $ttk* 
bei,  feine  (Sitronenfdjalen  unb  ein  ©rüderen  änoblaudfc  ganj  Hein, 
gibt  e$  barunter,  weict)t  eine  (Semmet  In  5Ba(fer  ein,  unb  brücft  fte 
au$,  wenn  fle  weid)  ift,  badt  fte  aucb  barunter,  unb  fallet  unb 
pfeffert  eö  gut.  2>ann  mad)t  man  aud  biefem  garce  lauter  runbe 
Sailen,  in  ber  ©roße  eine«  mittleren  Apfels,  waljt  fte  in  feinen 
©emmelbrofeln  um,  unb  brücft  fie  gana  bünn  auSeinanber,  in  ber 
CDicfe  einer  Äarbonabe.  2Benn  ade  fertig  ftnb,  fo  fefct  man  eine 
gana  flache  Pfanne  mit  wenig  ©$mala  ober  Slbfcfcopf-'gett  auf  baG 
geuer,  gibt  bie  föoft  braten  gana  ein  fad)  hinein,  unb  läßt  fie  auf 
beiben  ©eilen  fdjneü  braten,  bamit  fie  nocfc  im  Safte  Heiben;  gibt 
eä  fobann  auf  bie  ©cr)üfiel,  unb  fireuet  Hein  gebadie  ©arbeiten 
barauf,  ober  gibt  Simonienfaft  barüber,  unb  fcfcidt  ed  aur  SafeL 

44*  OrMnäre  qebünftete  Sfofrbrareru 

Wlan  nimmt  ein  Sfcippenftütf,  fcfcneioct  geborige  föoftbraieft 
bat>on  herunter,  fallet  fte,  unb  brät  fte  auf  bem  £Rcße  fcr)on  braun, 
gibt  fte  fobann  in  eine  SRaine  ober  Gaffer  olle,  fcr)üttet  gute  3u3* 
ober  gletföfujw*  bawuf,  gibt  etlkfce  Hein  geföwfttene  ©arbeüen 
unb  3wiebeln  bagu,  unb  I5#t  fte  gebortg  wef$  fo#en.  Samt  gibt 
man  bie  IRofibraten  auf  bie  ©Rüffel,  bie  ©auce  barüber,  unb  aur 
ZafeL  Sem  e*  beliebt,  ber  fann  audt)  ein  roenig  SBeuieffig  bamit 
t>erfo$en  laffen. 

45»  Sfpftbraten  mit  9?a£ntfatice. 

<S«  wirb  *on  einem  guten  fetten  Ockfen  ein  9tö<fgrat*  ober 
SRippenftücf  genommen.  $er  ©rat  wirb  abgehauen,  unb  bie  kippen 
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auf  flusgeiojeT,  Dann  weroen  laurer  -uautnen  oreue  vccxjrit^fi  oücr 
Äarbonaben  barau«  gefönitten;  bfcfe  werben  gut  mft  bem  «Ktffft* 
rütfen  geflopfr,  gefallen  unb  gepfeffert,  mit  gerlaffener  ©utter  befinden, 
unb  auf  beiben  (Seiten  auf  bem  SRofie  auf  Warfen  Äofylen  braun 
gebraten ;  bann  gibt  man  ed  in  einen  Siegel,  gibt  guten  fauerett 
e^metten  barauf,  lagt  es  nod)  eine  Stunbe  mürbe  foc$en,  unb 
rietet  e*  fammt  ber  6auce  gur  Safel  an. 

46*  &in  tffterrriftifdM  ©oHaf*5  ofce*  (in 

3Han  nimmt  gutes  Dd&fenfleifd),  ein  Sfitp^enfiüif  ober  einen 
Sungenbraten,  Wütet  e$  gut  ab,  unb  ftynetbet  lauter  Heine  6tütfc$en 
bauon,  ungefähr  einen  Daumen  groß,  gibt  ed  in  eine  SRaine  ober 
Gafferofle,  gibt  eine  3wieM,  Hein  gefefrnitten,  bagu,  unb  läßt  e9, 
gut  gugebetft,  bünßen.  (S6  gibt  von  ftd)  felbfi  eine  6auce.  SDton 
tfjut  aud)  in  ein  reine«  glerfel  einen  Toffel  »oll  Hümmel,  binbet  e$ 
gu,  unb  gibt  e$  gu  bem  Jletjdje.  2ßenn  bie  (Sauce  fa(l  gang  ein* 
gefönt  fjat,  fo  falget  man  fte  gehörig,  unb  ftäubt  nur  gar  wenig 
9fler;l  barauf,  baß  fie  ein  wenig  bitflicfct  wirb.  d&  barf  nur  fer)r 
wenig  (Sauce  fjaben.  s£or  bem  $tnri$ten  nimmt  man  ben  Hümmel 
rjerauS,  unb  ritztet  ba$  gleifö  gur  $afel  an.  80  barf  nidE)t 
lange  lochen,  bamit  bie  ©tücfe  nid&t  gerfoetyen,  fonbern  gang  bleiben. 

47.  Sine  faväitc  unb  ab$tittiite  »alMbtufi* 

9Ran  nimmt  eine  Äalb6bru|t,  unb  untergretft  fie,  wie  gewor)n* 
lief)  gum  Süden;  bann  mact)t  man  eine  gute  Äalböfarce  nad)  5Rro. 
5,  füllet  bie  ÄalbSbrufi  bamit  ein,  n5r)et  ober  heftet  fie  gut  gu, 
bamit  bie  gülle  ni$t  auslaufen  fann;  bann  bünflet  man  fte  in  ei* 
ner  gugebeiften  {Raine  ober  (Sajferoüe  mft  einem  ©M  Butter  unb 
gang  wenig  gleifefcfirppe;  forgt  aber,  baß  fte  immer  weiß  bkibt 
2öenn  fie  gel)5rig  Weicfc  i|i,  nimmt  man  fie  fjeraud,  betreut  fte 
ring 6  r)erum  mit  feinen,  gufammen  gelittenen  Kräutern,  alö: 
Bertram,  SKudfatenfraut,  jungen  3Webeln  unb  grüner  $eterfilie; 
mit  Ucfen  läutern  »ermißt  man  am$  feine  ©emmelbröfeln  uub 
@alg,  betreut  bie  gebünftete  Brufl  gut  bamit ,  legt  fie  auf  einen 
SRof* ,  unb  lägt  (te  auf  fiarfer  ©lut  auf  beioen  (Seiten  braten.  2>fe 
Kräuter  foHen  aber  ni$t  gu  ofel  bewon  abfallen.  (Dann  gibt  man 
fte  auf  bie  6$üflel,  begießt  fie  t?on  oben  no$  mit  gerlaffener  Butter, 
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unb  gibt  ben  unten  bie  ©oute,  worin  btc  Srufl  gebünflet  fyar,  unb 
föitft  fie  jur  $afel.  3J?an  barf  ober  ben  SRäfyfaben  ober  bie  £eft* 
nabeln  §erauöjujte$en  ntc^t  »ergefien. 

.48.  ©In  öd; t  tinsarifftt«  ©oHafd&frdf*. 

ÜWan  nimmt  gute*  Ccfcfenfleifdj  fcon  einem  fRtp^enfiücf  gu  brd 
*Pfunb,  lofet  bafcon  bie  &no$en  au6  unb  fchneibet  ba$  gleifd)  gu 
$wei  ginger  breiten  unb  einen  ginger  langen  ©tücfcfyen,  gibt  biefeä 
mäßig  gefallen  unb  gepfeffert  in  eine  Gafferolle  ober  in  einen  Siegel, 
baju  eine  gute  $anb  »oll  gef^nittenen  6peef,  unb  eben  fo  t>icl 
gefcfcnittene  ßwicbeln,  ein  etücfd^en  «Jkperifa  unb  ein  6eit>el  ©affer, 
laßt  biefed  gufammen  gut  jugebetft  bünften,  unb  rietet  e$,  wenn 
ed  wcid>  ijl,  fammt  ber  ©auce  $ur  $afel  an. 

49«  (Sitten  ©rinMcpf  übet  &d)tvcit\$*®ä)UQ€l 

mit  ftruffe« 

* 

SRan  nimmt  einen  frifdfcen  6dE)wem6fc$legel  wn  mittlerer  ©röfe, 
fatget  biefen  gut  ein,  gibt  ihn  in  eine  SBratratne  ober  ^Bratpfanne  nebft 
ein  wenig  SBaffer,  unb  läßt  tt>n  eine  SSiertelftunbe  braten,  in  einer 
SRttyre  ober  im  SBatfofen,  aber  nur  fo  lange,  bi«  ftd)  bie  «g>aut 
gang  bavon  abliefen  läßt.  3fl  biefe*  gefeiten,  fo  brät  man  ifnt 
beim  öfteren  Umwenben  fo  lange,  bie  er  faft  aufgebraten  ifi;  bann 
Wirb  «£>au$brob  aufgerieben,  unb  bie  33robbr5feln  bat>on  mit  etwas 
geflogenem  3imme*  Wfr  mit  ©ewürjnelfeu,  auefo  fein  gefcfcnittenen 
CSitronenfdjalen  uermifeftt;  mit  biefen  Sörofeln  wirb  bann  ber  6$(e* 
gel  t>on  ber  obern  Seite  einen  ginger  bitf  belegt,  bamit  eS  eine 
Trufte  bilbet;  mit  biefem  wirb  bann  ber  6dj)legel  nod)  eine  balbc 
,  €tunbe  gut  gebraten  unb  5fterS  mit  ber  eigenen  «Bratenfauce  begof* 
fen;  ju  ber  6auce  gibt  man  nod>  ein  ©läScfcen  ©ein,  laßt  e6 
nod)  jufammen  auf  formen,  gibt  bann  ben  6d}legel  auf  bie  ©djüfftl, 
unb  bie  ©auce  barunter  ober  ertra  in  eine  €auciere. 

5tt.  mnen  Samtopf  auf  bvlymifdye  Vitt. 

2Ran  nimmt  einen  fcfeouen  weißgepufcten  äaßtftyf  fammt  ber 
#aut,  fiebct  ifm  im  gefallenen  Sßaffer  fo  twid),  baß  man  bie  93einc 
baoon  berauaiofen  fann,  fcfcneibet  bm>on  lauter  ttieretfige  93rocfcln, 
maefy  bann  eine  gute  Äalbflfarce  nadj  9Jro.  5,  gibt  etliche  ©arbeU 
len  baju,  unb  auf  ein  $43funo  t>on  biefer  garce  gibt  man  fr^e 
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Gierborrer,  ein  paar  SSffef  »Ott  fauerctt  ober  füM  ffttfm,  nimmt 
bann  eine  bleierne  SMfftfifiel,  fcfrmiert  fte  mit  ButteV  au«,  gibt 
bie  #älfte  »on  ber  garce  auf  Den  SBoben,  unb  bann  ben  gefdjnittc 
nen  äalbtfopf  barauf,  unb  feine  tfimonienfcfyalen  unb  aucfc  ben 
Saft  ba$u;  bann  gibt  man  tue  anbere  Raffte  von  ber  garce  barüber. 
93on  oben  begießt  man  eö  mit  gerlaffcncr  S3utter ,  flreuet  fein  ge* 
f^nütene  Sarbellen  unb  ©emmelbröfeln  barüber,  fleßt  e$  in  ein* 
&ol)re  ober  in  einen  SBarfofcn,  unb  lagt  e$  langfam  aufgeben  j  bann 
gibt  man  e$  fainrnt  ber  Sdjüffel  $ur  Safel. 

51.  3öie  befte  (Sattuna  (Sotclettä  trtec 
ftalböFarbonnbcn  )u  magern 

• 

9Han  nimmt  ein  föone*  tfalbtaicfgrat,  fjarfet  bie  ©ratbeine 
9 an 5  baoon  ab,  föneioet  bann  mit  jebem  9fa'ppc$en  «Rarbonaben  ab, 
lofet  bann  oon  oben,  an  bem  33eine,  baS  fyauttge  gleifdj)  ab,  ba$ 
übrige  an  bem  Seine  beftnblic&e  %U\\ä)  flopp  man  mit  einem  r)ol< 
fernen  Stiegel  ober  mit  einem  SKefferrücfen  gut  ab,  formirt  bann 
an  bem  Seine  eine  runbe  ober  längliche  tfarbonabe,  fallet  fte,  wenn 
afle  fertig  ftnb,  unb  fetyrt  fte  in  aufgeflopften  Giern  um,  unb  bann 
in  feinen  6emmelbrofeln ;  fo  man  eö  brauet,  fefct  man  btefelben 
in  einer  Slmuletrpfannc  mit  einem  Stütfc^en  Scfcmalj  auf  ba$  geuer, 
unb  wenn  eS  anfängt,  f>ct0  gu  werten,  gibt  man  bie  Äarbonaben 
barein,  lagt  fie  auf  beiben  ©etten  etwa«  bräunltd^t  werben,  unb 
gibt  fie  bann  auf  bie  6d>üffel;  man  fann  etwa«  33raten  *  ober 
(Sitronenfaft  barüber  gießen,  unb  fte  föneU  $ur  Safel  geben. 

5£.  tfaxcivtc  ftalbö  *  WoUettcn  mit  mehreren 

Sarbett* 

2Ran  ma^t  gute  rof>e  dtalböfarce  na<$  9tro.  5 ,  üon  bratigem 
Äa(bfleifdj),  Odtfenmarf  ober  gutem  Werenfett,  Salj  unb  ©ewün 
mit  *D?u0fatenblütf)c.  9J?an  tr)etle  bie  garce  in  brei  Steile  ab.  ©nen 
färbe  man  mit  Jtrebäbutter  unb  mit  einem  $rebäfcf>öttel,  nad)  9tro. 
14  unb  19,  baß  er  fdjon  rotf)  wirb,  unb  ftoffe  if)n  im  SWorfer  gut 
ab.  2)en  anbern  Shcil  färbe  man  mit  ®pinarf$ottet  nact)  9fro.  18, 
unb  mit  <Spinattopfer  na*  9fro.  20;  biefen  floffe  man  wieber  gut 
untereinander,  bamit  er  grün  wirD.  $en  britten  Iaffe  man 
weiß,  nefjme  in  Wiiid)  geweichte  Semmel,  ein  paar  fein  gell  offene 
SWanbeln,  unb  *>on  lauter  (Sierweiß  unb  Wlilty  ein  (Singerü&rte«, 
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unb  Hoffe  offeS  aufammen  Dann  nimmt  matt  bie  bref  ©atrunaen 
garce,  mact)t  fcon  jebcm  längliche  S^ottettfit  ober  ©trifceln,  brurfet 
ffe  em  wenig  breit,  focht  fte  alle  in  einer  Gaflerotle  fo  guter  gfetfch* 
©uppe  auf,  unb  gibt  fle  auf  bie  ©Ruffel  fct)on  aufgerichtet  in  ber 
Sftunbe  gleich  einem  ©tern  fdr)attirt.  2)ann  gibt  man  ganj  wenig 
bünne  weife  33utrerfauce  mtt  Heilten  (£r)ampignon$  barüber.  SJton 
traute  inbeß  nur,  baf  ftch  bie  garbe  ober  ©cr)attirung  ber  ftoOet* 
ten  gut  aufnimmt,  unb  gibt  ed  fo  jur  Safel. 

53.  ®efüUte  SRoUetten  tum  fialbffeifdr). 

Sftan  nimmt  au3  einem  tfalbfchlegel  $wei  gricanbeaur*©tücfe 
nach  9tro.  185,  fchneibet  batjon  nach  ber  Sange  beS  gleifcr)e$  lau* 
ter  jwei  3ofl  breite,  einen  ÜRefferrücfen  M<fc  ©treffen,  fo  rief 
man  braucht,  flopft  {eben  ©treffen  gut,  unb  fchneibet  bann  eben  fo 
vkl  gleich  btcfe  ©rficfchen  t>on  gelben  JRüben,  fo  breit  wie  bie  gletfch' 
©chntyel  5  »erbinbet  ein  jebeS  ©rücf  SRüben  mit  einem  gleifcr)fct)nije(, 
belegt  eö  normal«  mit  einem  fein  gelittenen  ©treifett  ©pecf,  unb 
bfobet  e$  einigemale  mit  einem  SSinbfaben  aufammen,  legt  e$  fobann 
in  eine  ©raffe  ober  guten  ©ub;  H>enn  fle  bann  mürbe  gefoct)t  ober 
gebfinftet  ftnb,  gibt  man  fte  ^aant,  Iofet  bie  gäben  ba&on  ab, 
nimmt  ben  ©pecf  unb  bie  gelben  föüben  bebutfam  herauf,  ftcflt  e$ 
aufrecht  nach  ber  9fcir)e  auf  bte  gelange  ©chüjfel,  unb  füllet  jebe 
£5Wung  mit  feinem  Ragout  nach  9cro.  10,  ober  mit  ©pinat  ein, 
unb  gibt  e«  ^nx  £afel. 

54.  (Bebadene  fKoHerren  toott  Dfetd  mit  $adf)i*« 

9flan  focht  ein  SBiertelpfunb  9tete  in  guter  fräftiger  gleifchfuppe 
nur  fo  lange,  bte  er  fcr)on  aufgegangen  ift;  bann  gibt  man  ihn 
auf  ein  ©ieb,  laßt  ihn  rein  ablaufen,  floßt  iljn  fobann  im  3R5rfeT, 
baju  ein  ©tücfchen  Butter  t>on  awrf  8otr>  unb  tfer  (Sierbotter,  faljet 
ihn  aber  gehörig.  Dann  macht  man  ein  recht  feine«  fachte  nach 
9Zro.  9y  (am  beflen  wäre  eö  r>on  gebratenem  ©efiügel),  lagt  biefe« 
fachte  in  wenig  33utter  anlaufen,  gibt  ein  paar  S&ffel  »oll  ©uppe 
bafein,  bann  ein  ober  jwei  (Sierbotter.  3efct  flreut  man  feine  ©em* 
melbrofeln  auf  ein  ©ret,  unb  gibt  »on  bem  abgesoffenen  fteiS  ein 
paar  Söffel  *oO  barauf,  formirt  ihn  langlicht  unb  breit,  gibt  auf 
bie  SWttte  ber  Sänge  einen  Söffel  tooH  son  bem  $atyl  barauf,  unb 
fcpgt  ben  ftete  barüber ,  baß  ed  einer  langlichten  9Me  ähnlich 
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tfrtt.  fflenn  alle  frrit^  ftnb,  fo  feljrt  man  fle  nrfebei  in  aufgeflotffct* 
«etn  unb  6em»elbrofeto  um,  bädt  fie  im  €*«alge  fcfcön  langfem 
gang  femmelfarbig,  unb  gibt  fie  fiatt  be*  9tinbfleif$e*  ober  einet 
Sfcebenfeeife  8«  ^afel. 

55»  Sflo  Herten  Dem  ©rbäpfeln  gebacfcn. 

9ftan  nimmt  fd^one  mehlige  (§rba>fel,  fdt>äU  fie,  unb  reibt  fie 
faü  auf  bem  Sfceibeifen,  treibt  auf  ölet  ober  fünf  ßrböpfel  Wer  Sou) 
53utter  ab,  fcfclägt  brei  (Sier  barein,  bann  bie  abgeriebenen  <$rb5vfel, 
<5afo  unb  fein  gefefcnittene  $eterfilie.  Dann  macrjt  man  aucfc  lang* 
ltd)te  Jodetten  ober  ©trifceln  baoon,  Uhxt  jebeö  in  aufgeflogen 
(Stern  unb  <5emmelbrofeln  um,  bäcf t  fie  gang  lüfytbraun  im  (Schmalge, 
unb  gibt  fie  »or  bem  9Rinbfleifcr)e  ober  gur  9tebenft>eife.  SÄan  fann 
aneb  unter  bie  6emmelbr5fe(n  etmad  geriebenen  $armefanfäfe  nel)* 
men,  unb  fie  inroenbig  mit  #adE>i$  füllen,  roie  bie  *>on  SRefS;  man 
garnirt  fie  mit  gebaefener  ^eterfllie,  unb  gibt  fie  gut  Safel. 

56*  (Sebaäcnc  9f<tgotitiurteItt  mit  füßer  ®auce, 

nad)  pteufnfdyct  Mvt. 

Wlm\  nimmt  abblanctyrte  ober  gefottene  Brie«  ober  (Suter,  tfon 
jebem  gwei  ober  brei  ©tütfe,  unb  fct)neibet  e«  gu  fleinen  gewürfelten  , 
Sröcfeln  auf;  treibt  fcier  5otr)  SButrer  mit  vier  gangen  (Stern  ab, 
gibt  ba$  ffein  gefcfcntttene  Ragout  barein,  unb  fo  &iel  feine  6em* 
melbrocfeln,  baß  man  f  leine  flnobel  baoon  machen  fann;  barft  brefe 
änfcbel  gang  gelblic^t  im  «Schmalge,  macfct  eine  gute  ?imonienfauce 
nad)  9Rro.  78,  gibt  nact)  53elteben  j$udet  unb  ein  ©lad  SBein  bar* 
ein,  I5fjt  bie  flnobel  bamit  auffod)en,  unb  rietet  e*  afe  eine  fflt* 
benfreife  gur  Safel  an. 

59»  ®in  meüvtei  SKoIIet  Dem  einem  Stapaun. 

Ttan  nimmt  einen  Äapaun,  ber  t>ielleic$t  nidjt  gut  gefdjnitten, 
unb  otyncrjin  gum  traten  nic$t  mefjr  gut  ift,  rupft  it>n  trorfen,  flaumt 
ir)n  gut,  fcfyneibet  ifyn,  ofyne  bafj  man  ihn  aufnimmt,  beim  dürfen 
auf,  unb  giefyt  t>om  gangen  Kapaun  bie  \\vm  fer)r  befjutfam  ab, 
of)ne  fie  gu  gerreiffen,  wie  bei  ber  ausgelösten  4?enne,  nact)  9lro. 
326;  bamit  aber  barf  gar  fein  Änoctyen  in  ber  £aut  bleiben,  unb 
au#  ber  fragen  nfd>t.  93on  bejn  Brufrfieifc&e  rohrb  eine  feine  garce 
gemalt,  roie  na#  ftro.  7;  man  nimmt  bann  bie  abgelofete  Äapau* 
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ttenfaut,  legt  fte  gang  mä)  ber  &lnge  t>oneinanber,  gibt  bann  bie 
garce  barauf,  fdjnetoet  fco«  einem  guten  ©cfyinfen  fange,  einen  flei* 
nen  ginger  breite  ©treifeln,  nimmt  eben  fo  »tele  äfmUdj*  ©pargeU 
©tSngel,  legt  auf  bie  garce  einmal  einen  ©pargel,  bann  einen 
©tJingel  ©cfyinfen,  unb  fo  fort,  bis  bie  garce  bamit  bebetft  ifh 
2)ann  roOt  man  nadb  ber  £3nge  bie  $aut  fammt  ber  güOe  jufam; 
men,  bafi  eS  einer  SBurfk  5lmlid>  wirb;  gibt  einen  Söinbfaben  bar* 
wber,  unb  legt  biefeS  Sollet  in  eine  Sraife  ober  gute  gleifcfcfuppe, 
unb  läßt  eS  eine!  ^atbe  ©tunbe  (tili  fteben;  bann  ma$t  man  t>on 
biefem  ©übe  eine  gang  bünne  SButterfauce ,  nimmt  ben  gaben  weg, 
unb  fcfyneioet  auS  bem  Sollet  nad)  Der  Duer  lauter  9Hefferrücfen 
biefe  Blatter  auS,  gibt  bie  ©auce  auf  eine  flache  ©Ruffel,  unb  bie 
SSlatter  gang  orbentlf*  barauf,  fo,  baß  fic&  bie  ©$attfrung  gut 
aufnimmt,  unb  gibt  eS  als  Ragout  gur  Safel. 

58.  Züitme  «nö&el. 

(Sin  *Pfunb  9tmbfleifcf),  eben  fo  siel  ©c$wcinf!eifc$,  beibeS  »om 
©cfylegel  genommen,  wirb  ro&  gu  einer  feinen  garce  gufammenqefyacftj 
bann  nimmt  man  *>ier  Sotl)  ©peef,  fyaefet  biefen  ebenfalls  fein,  unb 
treibt  il)n  mit  wer  tri)  2lbfcj>opf  *  gett  gut  ab;  baju  gibt  man 
fünf  gange  (5ier  unb  ein  SBtertelpfunb  aufgeriebene  ©emmein.  3n* 
beffen  wirb  ein  SBiertelpfunb  SReiS,  ivelc^er  nur  fo  lange  im  SBafler 
aufgeloht  \ft,  bis  er  fiefc  leicht  gerbruefen  laßt,  gut  abgefeifcet,  unb 
aud)  nebfi  etmaS  Pfeffer  unb  ©alg  unb  fein  gefdjmittenen  (Nitrenen- 
fetalen  barunter'  gerührt;  bann  gibt  man  baS  fein  gefyadte  gleif$ 
bagu,  SBenn  atleS  gut  »errübrf,  fo  maefct  man  Änot>el  »on  mittlerer 
©rofje  barauS,  unb  focht  fte  in  ftebenbem  gefallenem  Söaffer  gut 
aus,  fdjmalget  (te  bann  mit  fyeißer  SButter  ab,  ober  gibt  eine  gute 
Jimonienfauce  na$  9lto.  78  barüber,  unb  bann  fo  gur  Safel. 

■ 

59.  Abgetriebene  Snvbel  mit  ©änfeblut  jtit 

Stfebenfpeife. 

«£>at  man  beim  Slbftedjen  einer  ©anS  baS  SBlut  aufgeboben, 
fo  rübrt  man  felbeS  bis  eS  gang  fair  iji,  fetbet  eS  bann  bur$  ein 
©leb.  3nbeffen  wirb  ein  SBiertelpfunb  Butter  gut  abgetrieben  unb 
nadj  unb  na$  baS  ©änfeblui  bamit  serrübrt,  fo  au*  fieben  bi« 
aety  (Sierbotter,  baS  «ffieiße  t>on  ben  (Siern  wirb  gu  ©d(mee  gefcfcla< 
gen,  berfelbe  mit  a$t  Sotf}  fein  geriebenen  ©emmelbrofeln,  ©alg, 
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etroa*  SBaforan,  fein  geföniüene  3wiebef,  unb  oon  einer  falben 
Gttronc  bie  <Ect>a(e  verrührt,  tonn  ftäubt  man  SWetyl  auf  ein  93ret, 
mact)t  t>on  ber  gerührten  äRajje  lauter  Änobeln  nacb  beliebiger  ©rofje 
ganj  ruub,  unb  foct>t  biefc  in  gut  gefallenem  ftebetiben  Sßaffa  ober 
gleifcfcfuppe  ein,  wann  felbe  audgefodjt  fthb,  gibt  man  biefe  auf  bie 
(Sdulffel,  gibt  eine  £anb,  *H  in  Butter  gelb  getöftfte  6e«melb^ 
fein  barauf  unb  jur  Safel.  $*an  fann  au$  baju  fine  gute  Simonien* 
ober  3»Welfauce  geben.     ,    i  *  »  ».  ,..  "7 

/         V    60-  Äa|waittet*«itP&eL    ;  ^ 

3Ran  nimmt  ein  Siertelpfunb  Sutter,  unb  rfirnrt  fie  mit  fe<r>* 
(Sterbottern  red[>t  flaumig  ab;  ba$  Sffietße  roirt^jto^nee  #efcf)lagen, 
unb  aud)  baruntcr  getü&r£;^bann  gibt  man  fcier  Sott)  fein  gesoffene 
SDianbeln,  oicr  Sott)  3uc^er/  unc  "n  SBiertelpfunb  feine  6emmel* 
brSfeln  barmtter,  ein  toenig  ©al$,  unb  ton  einer  ©trone  bie  Schale. 
3fr  aflcö  tterrüfjrt,  fo  mact)t  man  lauter  flelne  jenooef,  gleici)  einet 
9?u{j  grofi,  fefaet  fte  ein  toenig  in  SRebl  um;  urib  ba^  fte  aaifj 
Hellbraun  im  S^malje,  gibt  bann  eine  t)albe  Ö»af  ekelten  ttiQt 
Bucfer  unb  Staunet  barüber,  läßt  e$  noct)  eirYrriat/  ftät  Jiugefe^/  Äft 
Jtoblen  ober  in  ber  $Rot)re  auffoefcen,  unb  t)at  We  WH\d)  fdjen  balb 
eingelöst,  fq  gifiman  biefcttjpj,  auf  eine  e$üff? ^Mjtet,  jujrSafel. 

61.  Gin  hvbmifdje*  Wicxftciid)  ju  magern 

Sflan  nimmt  $roei  ?Pfunb  junge«  ^dt>n>einfletfd^ ,  tveWed  nidfct 
gar  ju  fett  ift  fcfynetbet  eG  $u  groel  ginger  breiten  flelnen  6tütfci)eri, 
unb  gibt  e$  in  eine  SRainc;  attet)  gibt  man  eine  $anb  00O  gerie* 
bene  93robbrofeln ,  etioad  gcfiof[encn  tfümmef,  bad  gehörige  6afj, 
unb  eine  balbe  9J?afj  Söter  barauf,  laßt  biefeö  jufammen  gel;5ri0 
roei*  foö&en ,  unb  gibt  cd  gur  SafeL 

♦  ,  •   •  '    ,U*i>1         \    .  * 

69.  2Iu6grii>öte  Ärrt»ö(>ütmdE>eti. 

üttan  nimmt  fd)one  ^ii^ncr)en,  rupft  fte  iroefen,  fct)neibet  fte 
beim  Würfen  auf,  unb  lofet  tie  «gjaut  oou  ben  £>ül)ncf)en  ganj  fub- 
til  ab,  bamit  man  fte  nidjt  jerreißt.  $ie  €d)enfel  unb  glügel  fon* 
nen  aber  in  ber  £aut  bleiben,  unb  nur  beim  legten  ©liebe  abgelöfet 
roerben.  5Bon  bem  33ruftf!eifcr)e  maci)t  man  etne  garce  mit  mehreren 
föeböf$n>eifeln  barunter;  man  gibt  aucr)  ftatt  be$  gewöhnlichen 
eingerührten  ein  tfreböföottel  unb  ein  guteö  6tü(f  ^reböbuttet 


• 
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unter;  bann  füfltt  man  bic  garce  wfeber  in  bie  #ubn<$eft  tto, 
näbct  tiefe  auf  bem  dürfen  gut  nifammen,  beim  fragen  bfnb« 
man  fte  mit  einem  S3inbfaben,  unb  gibt  tynen  trieb  er  bie  gehörige 
gorm.  S)ie  güße  unb  glögel  rtdjtet  man  in  geborige  Drbnung; 
fcann  gibt  man  fk  in  «ine  <£afferoOc  ober  SRaine,  unb  eine  gute 
gtetf#fut>pe  bataufv  man  läßt  fte  wef$  fo$en,  unb  gibt  bann  ein 
<£tikf$en  Äreb*butter,  im  SKef>l  abgebrütft,  baran,  ein  wenig  guten 
fußen  Sfcabm  unb  etliche  Heine  (Sfjampignonö ,  gehörig  ®al$  unb 
9Hudfatenblütl)e,  laßt  e£  jufammen  verfetten,  rietet  bie  $fifyn<$en 
auf  bie  gehörige  ßc&üffel,  tr)ut  bie  6auce  barüber,  unb  gibt  e$  jur 
Sajel.  2Äan  muß  aber  ni$t  wrgeffrn,  bie  Störte  unb  ©inbfaben 
jm>or  bat)on  wegjuneljmen.  n  . 

£>iefe  werben  tote  bie  »orl)er  gemelbeten  3n>iebetyanbeto  ge*>u#, 
jergliebert,  mit  ©als  unb  Pfeffer  befhreut  f  unb  mit  3n>iebel  unb 
Söutrer  gebünftet;  aulefct,  wenn  bie  Sauce  furj  eingefügt  ifi,  wirb 
eine  .gute,  ÜRefferfoifr  fein  au  $ufoer  geft offene  $aperifa  baut  gege* 
fen,  no$  ein  wenig  bomit  t>erfo<$t  unb  mit  oufgefc^nitteuen  (Sitwntn 
jur  Safel  angerichtet. 

•4.  3imge  $ö$n$en  mit  3ttncbelit,  nn* 

2fla«  nimmt  t>tcr  junge  $ul)n<$en  »on  mittlerer  ©rofie,  pujt 
fte  rein,  unb  jergliebert  jebe«  ber  feiten  auf  act>t  Steife,  nämltcf)  in 
injei  sorbere,  jtoet  Untere  33ügel,  bie  53ru(i  gehalten,  dürfen  unb 
(Stoßbein  au$  jertf>etlt,  beftreut  biefelben,  wenn  fte  rein  ge&aföen 
unb  wieber  abgetrorfnei  ftnb,  gut  mit  6al$  unb  Pfeffer,  gibt  ein 
ffiiertelpfunb  Butter  in  eine  Gaffer  olle,  unb  vier  gang  f  [ein  gefcfyniu 
tene  3a>\tbdn  baju,  läßt  bie  3wicMn  in  ber  Butter  ein  wenig 
gelblicfyt  tt>  erben ,  gibt  bie  £ür)nlem  barauf,  unb  laßt  btefeö  gufam* 
men  eine  fyalbe  6tunbe  nigebecft  unter  öfterem  aufzwingen  röflen; 
bann  gibt  man  ein  Ijalbe«  6eibel  gleifd&fu^e  barauf,  läßt  e*  no# 
eine  SBiertelfhmbe  augebeeft  bampfen,  unb  gibt  c6  bann  fammt  bei 
barauf  beßnbltcben  Sutter  febr  fyeiß  $ur  $afel. 

3unae  ©üfancr  mit  iautetn  9?abm. 

£>fefe  werben,  glei$  ben  »orbergetyenben,  aergliebert,  gefallen, 
«In  wenig  mit  Wld)\  beftöubt,  bann  mit  einem  Siertetyfunb  öuttet 
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JRafcm  barauf  gegeben ,  nebfi  einem  paar  fein  getieften  ©arbeflen, 
bann  gugebecft ,  n od)  eine  Viertel ftunbe  gefoerjt,  unb  bann  jut  Safe! 
gegeben»  SJnftaü  ber  6 arbeiten  fann  man  au<t),  bei  Ermangelung 
berfdfcn,  «toa*  foi  ärmlichen  ©Reifen  Gebrauche*  nennen. 

06.  @ittett  *f  apaun  braun  geMnffet  auf  3BU*art. 

*  •  v 

•  .  *  •  •  r  .  •         ♦    J  •  »       •»  • 

SJfan  nimmt  ben  lebenbigen  Kapaun,  gießt  tym  ftebertben  rotten 
SQSein  ober  (Sffig  mit  einem  Srtcfcter  in  ben  «&alö,  binbet  ifjm  ben 
*£>alö  gu,  r)angt  ihn  auf,  läßt  i(m  etliche  ©tunben  Ijängen,  rupft 
ifm  bann,  nimmt  tyn  au*,  gibt  ü)n,  gut  gefpreilt  ober  breffirt,  in 
eine  Sfcaine  ober  in  eine  (Safjerolle,  nacfybem  ber  SBoben  berfelben 
gut  mit  ©ped  unb  3roiebel  belegt  ifr.  2Benn  ber  flapaun  gefallen, 
mit  helfen  geroürtf  unb  auf  ber  33rufr  gefpieft  ifr,  läßt  man  tyn 
gut  bunßen.  SBcnn  fid;  bie  Sauce  nebfr  ber  3 Giebel  braun  auf 
bem  33oben  angelegt  r)at f  nimmt  man  ben  itapaun  heraus,  fkeut 
ein  paar  Hjfel  voll  9Jcef)l  barauf,  unb  läßt  e*  nodf)  ein  roenig 
anlaufen,  gib!  bann  braune  3u£*©uppe,  ein  ©la«  rotben  SBein, 
«ta  fl*nig  (Sftig,  ein  ©tüctyen  3uder  tarefe,.«*  Hfl  btefe«  unb 
ben  Äapaun  gut  fura  einfoefcen,  bann  gibt  man  ben  Kapaun  auf 
bie  ©cr)üjfel,  bie  ©auce,  buret)  ein  ©ieb  pajfirt,  baruber,  Heine 
«irwnWfctfM  towf ,  unb  fo  jjnr  #af«.    ,  :  j ; /  \ 

67.  &inc  fefct  fcftfpielige  falte  Spcife  tum 
/  Safan  otet  SHeb&üImcr  u» 

i  • 

9Han  brät  junge  gafanen  ober  *Reb&ü(mer  in  ©aft,  nimmt 
bann  bie  ©ruft,  unb  fefcneibet  (auter  gleite,  bünne  ©c&na)e  bat>on, 
einen  Xhakx  groß  j  foct)t  bann  ein  SBierteipfunb  SReid  im  SBaffct 
auf,  nur  fo  n>eid>,  baß  er  fid),  vom  SBaffer  abgefeilt,  burefc  ein 
£aarfteb  ft  reichen  laßt;  nimmt  biefen  burcr)ftricr)enen  9fteit,  gibt  fo 
viel  (Styampagner  *  SÖein  barauf,  baß  e$  einer  biefen  ©auce  &r)n(i<^ 
ift,  gibt  auf  ßttrouen  abgeriebenen  3«<^  k*<i»,  e«  angenehm 
füß  ifr,  «ud)  ben  ©aft  fco»  einer  (Sitwne.  2)ann  gibt  man  biefe  - 
©auce  auf  eine  flache  ©cfyüffel,  legt  bie  33ruftfcr)ni&cln  fcf)on  in  ber 
SRunbe  aneinanber  barauf,  |tert  ed  mit  fein  gefcfcnittenen  Wättern 
twt  einer  ®lro»e,  unb  gttrt  e$,  f^Jn  jierlic&,  gw  Safef, 
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«8.  ffifne  gute  ealmi  tum  3OToo8fd>nfpfen. 

9J?an  nimmt  9Äoo« fc^nepfett ,  fo  »iel  man  braudjt,  pufct  fie, 
nimmt  baö  innere  beraub ,  unb  ma^t  bauon  ein  gewöhnliches 
edjnepfenf oif),  nne  fo  Bro.  307  befcfcrieben  ifL  S)ie  ©cfcnepfai 
toerben  gefallen,  mit  helfen  gewürzt  unb  in  ©aft  gebraten;  bann 
tperben  fle  gergliebetf,  bie  €cfcenfel,  Brägel  unb  99ügel  iUjerben  ob* 
gelofet,  fo  n>te  and)  ber  fragen,  fammt  bem  klopfe.  9Son  ben 
53rü(len  unb  fcom  JRfitfen  wirb  eine  6almi  gemalt.  2)iefe$  wirb 
red)t  flein  in  einem  ÜJiorfer  mit  etlichen  gebadenen  ©emmelfcfynuyln 
gejioffen,  unb  bann  mit  rollern  SBein  bid  jufammengefodjt.  ffiknn 
fo  bitf,  wie  ein  flinb«fod>  tfl,  fo  wirb  e*  burdj  ein  £aarßeb 
geflrid)en,  bie  «gatfte  auf  eine  <Scf>ufTel  gegeben,  bann  bie  33ügel 
»ori  (Schnepfen  fdjon  barauf  gerichtet,  baß  bie  güfk  unb  glügel 
gauj  einwärts  fommen.  9luf  bicfe  ISWitte  legt  tnan  gebadene  Sem* 
melfdjnitten ,  unb  gibt  Don  bem  gefod;ten  6$nepfenfot(j  b&rÄUf. 
®ana  in  ber  «Witte  fietft  man  bie  tfrägen  mit  ben  fl&pfeh,  fo^aS 
bie  ecfcnäbef  jüfammen  fommen;  auf  biefe  legt  man  lieber  6d>nep* 
fenfotf),  unb  §ibt  bann  bie  anbere  £tWte  von  ber  @a(mi  barub*. 
5)en  9tanb  ber  6cpfj<!  belegt  man  mit  (auter  gelittenen  f (einen 
Spalten  von  Zitronen,  unb  gibt  e«  $ur  $afel 

69.  ©In  SSBü^tet  tta*  polnm*t  9lvt  >h 

SJ?an  focfyt  ba$  SBilbpret  fcon  einem  $trfd;en  ober  »on^einem 
9W>,  mit  fjalb  Gffig  unb  Ijalb  SBajfer,  mit  ealg,  ©ewürj,  Sorbcer 
unb  3wiebel  ab,  bann  ma$t  man  ein  brauncö  (Slnbrenn  mit  3nder 
unb  flein  gefcfonittener  3wiebel,  legt  ba*  abgefod)te  SBilbprct  barem, 
gibt  in  ben  Sub,  worin  bad  2BtlDpret  geformt  bat,  ein  ©laö  $Bein, 
große  unb  fleine  DRoftnen  nebfl  einem  6tütfd)cn  3nd«r  baju,  unb 
laßt  eö  gut  in  biefer  (Sauce  fodjcn.  S3ri  bem  einrichten  gibt  man 
c6  auf  bie  €<fcujfel,  flreuet  nod>  flein  gefcfcnittene  Sttanbeln  unb 
Gitronenföalen  barauf,  unb  föidt  e*  fo  jur  Safel. 

70.  ödjfenmdtil  ober  öberQaum,  aI6 

SRan  nimmt  etliche  Dc^fenmäufer  ober  Dbergaumen,  fo  t>iel 
man  brauet,  fo$t  biefc  gana  wei$,  jie$t  bie  barauf  ft$  befindliche 
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toeifje  £aut  batton  ab,  unb  fcfcneibet  fie  bann  ganj  f«n  tänglfcty; 
macfyt  »on  SButter,  Ü3?e^(  unb  fein  gefdSmittenen  3^iebe(n  ein  lietyt* 
braunes  dinbrenn,  gibt  gute  gleifd)fubpe,  SÖeinefftg  unb  fein  ge* 
fcfcnittene  (Sitronenfcfyalen  baju,  gibt  bie  gefcfcnittenen  ©aumen  barein, 
unb  läßt  e$  no$  reefct  gut  »crfodjen.  SBenn  fte  furj  eingelöst  ift 
fo  gibt  man  e$  auf  bie  Scpffcl,  unb  Hein  toürfli^t  gefc&nitteue 
©emmelbrorfeln  ober  berief  ©rofeln,  in  ber  Sutter  gerötet,  barauf, 
unb  fo  gur  Safel. 

71.  Suttelftede  mit  tyetetfiUc  unb  Rnvbiaud). 

SÄan  nimmt  bref  *Pfunb  fd)5n  gepufcte  ßuttelflecf e ,  unb  fo<$t 
fte  tt>etd^ ;  bann  fdjneibet  man  fte  fein  länglidjt  auf,  gibt  ein  Stücf 
53utter  in  eine  9ftaine,  mit  einer  guten  4?anb  wB  Semmelbrofeln, 
lagt  fte  ein  wenig  anlaufen,  gibt  gleifd)fuppe  unb  bie  tfuttelfletfe 
barein,  laßt  ed  mit  fein  gefcfcnittenem  ^eterftlienfraut,  etlichen  6tu# 
rfen  tfuoblaucfy,  Salj  unb  Pfeffer  gut  »erfodjen,  unb  täft  e$  fnr| 
einfoc^en.  Sei  bem  anrichten  überbeut  man  e$  aud>  mit  im  SButter 
ger5ßeten  <£emmelbrofeln,  unb  gibt  e$  gur  $afel. 

73»  &d)cpfennicicn  ju  ?vd)en. 

Sftan  nimmt  ein  paar  (Sdjöpfennieren,  föneibet  fie  Hein  Mätu 
ridj  auf}  naefcbem  fie  getragen  ftnb,  gibt  man  gehörig  8alj  unb 
Pfeffer  baju,  bann  eine  «£>anb  voll  geriebenes  «^auSbrob,  eben  fo 
ttiel  fein  gefd)ntttene  ßroiebeln,  ein  wenig  Hümmel  unb  ein  fialbeS 
©eibel  SBeinefftg,  laßt  biefeS  jufammen  gut  auffodjen,  unb  gibt  eS 
bann  ju  Sit*;  eS  f5nnen  au$  e^welnönieren  auf  gleite  5trt 
Subereitet  »erben. 

73*  (Sitten  gebratenen  Kapaun  ober  3nl>tan  Halt, 

nad)  rof?tfdf>er  9Ltt. 

SQBetm  man  abgebratenen  Äapaun  ober  3nbian  ^at,  fo  jerglte* 

bert  ober  trancfyirt  man  ihn  in  gehörige  Heine  6türfe,  unb  rietet 

Um  gan$  orbentli$  auf  eine  Ruffel ;   bann  fcljneibet  man  junge 

3miebeln,  $eterftlienf  raut ,  Sertram,  etliche  abgepufcte  6arbellen 

unb  Gitronenfcfcalen  ganj  Hein  jufammen,  gibt  gute«  ^rooencerSI, 

guten  SBein  ober  Sertrameffig  unb  geborig  ©alj  barein,  rüfyrt  eö 

gut  ab,  unb  gibt  eS  über  baS  falte  2lufgejcfynittene.   5>ann  nimmt 

23 
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man  ein  paar  f)art  gefortenc  (gierbotter,  tjadt  fie,  unb  miföt,  (0 
man  e$  r)at,  eben  fo  »iel  Hein  gefctynittene  Scfcinfen  ober  3\m$m 
barüber,  ftreuet  e$  ncd)  barüber,  belegt  bamit  ben  Dianb  ber  Scbüffel, 
unb  gibt  e$  jur  Safel.  2luf  blefe  Strt  fann  man  audj  falten  traten, 
äalbjfeifcfc  ober  gtfc^e  geben. 

*4.  (Gilten  gast*  flcbmät  fcofcmifctK"  Äarpfciu 

Sftan  nimmt  gute,  fctyone  Karpfen,  fo  »fei  man  braucht,  refft 
fte  ganj  lebenbig  auf,  nimmt  baä  Jnroenbige  bet)urfam  r)erau$, 
bamit  man  bte  ©ade  nid)t  aerbrücfr,  unb  lofet  biefe  t>om  935uföel 
ab;  bann  roafcfct  man  bie  Karpfen  »on  innen  mit  SBeineffig  au«, 
bamit  man  baö  33lut  baoon  befommt.  2)ie  Karpfen  fd^netDet  man 
$u  gehörigen  Stücfen,  fallet  jte,  fe(jt  eine  Pfanne  ober  (Safferoüe 
mit  l)alb  @ffig  unb  batb  93ter  auf,  gibt  gefd;mttene  Sellerie  ober 
^clerftlienrouraeln  nebft  3n>tebe(n  unb  ©ettüra  barein ,  unb  ein  paar 
£änbe  fcoü  aufgeriebene,  braune  Sevelten  ober  £ebfudr)en,  unb  läjjt 
biefe*  jufammen  eine  2ßei(e  foc&en.  £>ann  legt  man  bie  eingefaije* 
nen  gifcfyftücfe  bareiu,  bie  tfopfftücfe  auf  ben  Soben,  unb  bie  8au* 
fcfcel  ganj  auf  bie  «£>5be,  Ififit  ben  gifd?  gut,  unb  bie  Sauce  furj 
einfügen.  3uU$t  ffit  man  erft  baä  $Mut  mit  bem  (Sjfig  unb  ein 
Stücfcr)en  im  SD^efjl  abgetrocfnete  S3uttcr  barein.  3(i  bte  Sauce 
nid)t  fcfyroara  genug,  fo  fann  man  noct)  ein  <5tucfd&en  3ucfer  brau* 
nen  unb  barein  geben.  Söenn  bie  Sauce  gut  wfocbt  tft,  fo  rid>tct 
man  bie  Stüde  gifcbe  auf  bie  ScJ&üffel,  bie  93aufd)el  barauf,  bie 
Sauce  fammt  ben  SBurjeln  barüber,  unb  fo  aur  JEofeL 

75«  WSit  man  gebratene  $ifct>e,  £crf>te  unb 

Äarpfen  einmaviniit. 

SKan  nimmt  £e$te  ober  Karpfen,  flippet  fie,  nimmt  Sc 
aus,  unb  faljct  fte  gut  ein;  gibt  Pfeffer  unb  allerlei  ©«würg,  au$ 
gefdmittene  3wiebeln  unD  £tmontenfcr)alcn  barauf,  fctmeibet  fte  in 
gehörige  Stüde,  gibt  fie  in  eine  irbene  £katrame,  nxldje  gut  mit 
SButtcr  befinden  ift,  uub  brät  fie  in  einer  9töl)re?  tote  eine«  93ra* 
ten.  Sie  ftnb  febr  fcfyneü  gebraten,  urtb  &ebet*  felbfi  eine  Sauce. 
Storni  nimmt  man  fte  l)erau6,  gibt  fte  in  einen  $opf  t>on  (Srbe 
ober  Stein,  bie  Sauce  barüber,  unb  fo  »tel  Sßeütefftg,  bap  bte 
$if$e  beberft  finb,  gibt  einen  $>erfel  barauf,  unb  beljäU  ffe  »n 
einem  frtföen  £>rtc       ferneren  ©ebraucfce  auf. 
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76*  SBie  man  einen  8adr)d  jut  dauerhaften 
3lufbetval)vunq  abfvdyt. 

9la$bem  ber  frifcfce  2ad)$  aufgemalt,  aufgenommen  'unb  rein 
audgewafcr)en  ift,  fo  wirb  ber  Äovf  abgef4>nttten  unb  gefpaltet. 
UebrigenG  w erben  von  bem  ganzen  l'ad)6,  wenn  berfelbe  ntcfyt  gar 
511  groß  tfi,  nad>  ber  Duer  lauter  gwet  ginger  breite  (Stürfe  gefdjmitten, 
jebeä  6tücf  mit  23aft  gufammen  gebunben,  unb  überd  Jtreug  red&t 
gut  eingefalgen.  Dann  wirb  auf  einen  Sact)*  von  gwolf  bi*  t>ieraer)n 
*ßfunb  eine  grofe  föaine  ober  dafferofle  mit  gwef  Sflag  SÖein  auf* 
1  gefefct,  bagu  eine  9Jfaf  SÖeinefjig,  eine  £anb  voll  6alj,  ein  Sott) 
helfen,  gwei  5otf>  Pfeffer,  ein  ?otr)  3ngwer,  ein  2otb  SReugewürj, 
von  einer  Zitrone-  bie  <5cf)ale  unb  acr)t  Lorbeerblätter.  3n  biefen 
6ub  legt  man  bie  gebunbenen  €türfe  %ad)&,  unb  fod)t  biefelben 
na$etnanber  alle  gut  au*,  nimmt  fte  gang  bchutfam  r)erau6,  gibt 
fte  fogletdr;  in  baäfelbe  ®efd)irr  gang  fejt  vaffenb  binein,  unb  gulefct 
ben  ©ub  barüber,  womit  ber  gifdj  bebeeft  fevn  muf.  Stuf  folct)e 
Strt  erf)5lf.er  ftcfy  in  einem  guten  tfelier  lange,  unb  wirb  aflegeft 
mit  (Sfftg  unb  Del  falt  gegeben. 

VI.  CPätig  ton  £ed>r. 

SHan  nimmt  einen  £ecf)t  ton  gwei  $funb,  gieljt  bie  $aut  gang 
bavon  ab,  töfet  bie  ©räten  bavon  au0,  unb  r)atfet  baS  Uebrige 
gu  einer  feinen  garce.  2Benn  e6  febr  fein  gebarft  ift,  fo  nimmt 
man  um  gwei  Jtreuger  in  Üftücr)  geweichte  unb  gut  audgebrüefte 
Semmeln  baguj  aud)  maefct  man  von  einem  halben  Pierling  93uttet 
unb  vier  (Siern  ein  (Eingerür)Tte$,  unb  gibt  ed  au$  unter  bie  garce, 
bagu  etwa«  (Saig  unb  ÜÄuSfatenblütlJe ;  wenn  alle«  biefed  vermengt 
ift,  fo  fiofu  man  e*  im  Dörfer,  bi«  ed  fo  fein  ift,  bafj  man  e* 
buref)  ein  <8feb  flreid^en  fann.  3ft  bie  garce  burd&geftricfcen ,  fo 
wirb  fie  noefy  mit  vier  Sott)  Sutter  unb  vier  (Sterbottern  fein  abge* 
rübrt,  in  eine  bagu  ^affenbe,  gut  mit  ©utter  au«gefd>mterte  gorm 
unb  in  jlebenbe«  2öaffer  geftellt;  ferner  läßt  man  fie,  gut  gugebetft, 
Im  $unfie  aufgeben.  3fi  fie  aufgegangen,  fo  fiürgt  man  fie  au$  . 
ber  gorm  auf  bie  @$üffe(,  unb  gibt  eine  gute  ftmonienfauce  naef) 
9fro.  78,  ober  eine  Sutterfauce  mit  (Sfyamvignond  Darüber,  unb 
bann  gur  Safd. 


23* 


Digitized  by  Google 


I 


Vcti  vttftyübtwtn  feinen  ^Ul)lfprif>n. 


78.  (Sebaäcne  gefdnütrene  Rubeln  mit  Sffafjm. 

fflan  maä)t  »on  groei  (Siem  unb  einem  6tücfe  (Ed&malj,  eine 
SRujj  groß,  einen  geroobnlidjen,  gefdjnittenen  SRubelteig  an,  waljet 
ihn  ntd)t  gu  bünn  au$,  unb  täft  bie  glecfe  ein  tventg  abtrotfnen, 
bann  fcfcneibet  man  breite,  lange  (Streife,  legt  fie  aufeinander,  unb 
ftyneibet  bann  einen  3Jlef)errücfen  breite  Rubeln  baoon;  bann  bätft 
man  biefe  im  6djmtal$e,  gibt  fie  fobann  in  eine  mit  SButter  beftrt* 
d)ene  fteiffdjüfiel ,  foc&t  ein  6etbel  fü£en  fRahm  mit  3urfer  unb 
ßimmet  auf,  gibt  e$  über  bie  gebatfenen  9tut>eln,  laft  ftc  no$ 
einmal  in  ber  9^or)rc  ober  im  Sacfofen  auffoefcen,  unb  gibt  fie 
jur  SafeL 

9Wan  nimmt  vier  Sott)  gesoffenen  3"*«  in  ein  $ä"fcr)en  ober 
in  einen  $opf,  gibt  vier  (Sierbotter  baju,  unb  rüt)rt  e6  eine  r)a(be 
(stunbe  juiammen  ab,  btd  eö  gang  btcf  wirb;  bann  fcfclägt  man 
nodj  vier  (Sier  bagu,  fecb$  Löffel  t»oH  fügen  ÜRil$*  $ar)m,  ein 
r)albe«  $funb  jerlajftne  Söutter,  brei  Söffe!  ooO  guten  ©erm  ober 
£efen,  ein  $funb  fäoneS  SRety  unb  Vanille,  fc^lägt  ed  aufammen 
in  einer  6d)üffel  gut  ab,  fallet  e«  geborig,  unb  madjt,  roenn  ber 
Sefg  ein  roentg  aufgegangen  ift,  auf  einem  mit  9fter)l  beftäubten 
©rette  Heine  Rubeln,  in  gorm  ber  SBtequitten  barauS,  gibt  fie  auf 
ein  931ed>,  bcftreic&t  ftc  mit  (Eiern,  unb  bärft  fte  in  ber  3Rof)re. 
2Ran  fann  fie  rroefen,  mit  3utfer  beßreut,  aur  &>frt  9^«"/  ober 
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jfe  lieber  m  eme  mit  93utfer  befta'djene  9leiff<$üffel  legen,  gefönten 
Stafym  barüber,  no$mal$  in  bie  SRobre,  unb  bann,  wenn  fte  no$ 
ein  3D?aI  aufgefegt  ftnb,  jur  £afel  geben. 

,   SO*  @ine  fe&t  gute  (Sattuttg  SHtgetttotirtiter  tum 

• 

(E9  wirb  eine  Ijatoe  Wla$  gute  aufgefegt  mit  brei  Sou) 
Sutter  unb  »ier  £otf)  3ucfer  unb  ein  wenig  80(3;  wenn  e$  fo$t, 
tt)irb  ein  tyalbeö  *ßfanb  feine«  3)?el}(  unter  beflanbigem  Umrübren 
barein  gegeben;  biefer  33ranbteig  wirb  ganj  fein  abgerührt,  inbefien 
Werben  t>ier  gan^e  (Sier  unb  fecfyd  2)otter  bamit  tterrübrt,  unb  gulefct 
werben  aud>  jwet  gute  (SjHoffel  »ofl  troefened  SWefyl  nebfl  ein  wenig 
<5al$  baju  gerührt,  bann  wirb  eine  tyalbe  Sttafj  guter  Wlfy  in  einer 
Gafferofle  aufgefegt,  unb  wenn  biefe  foc&t,  wirb  eine  6pri&frapfen* 
bücfcfe,  welche  fiatt  bem  ©tern  ein  Keine*  <Robr$en  bat,  jur  £anb 
genommen,  ber  $etg  eingefüllt,  unb  bann  in  bie  fiebenbe  Wild) 
r\ad)  unb  md)  eingebrüeft.  £at  nun  eine  8age  aufgefodfjt,  fo  wer* 
ben  biefe  wurmförmigen  Rubeln  mit  einem  Seifyloffel  berraudge« 
nommen,  in  eine  fkrf  mit  53utter  gefdjmierte  flache  Gafferofle  ober 
-  Söratraine  gegeben,  mit  ^adtx  beßreut,  unb  wenn  alle  naefc  unb 
nad)  auf  gleite  SCrt  au«gefodE)t  ftnb,  fo  gibt  man  ed  in  eine  9tof}re, 
Iäfit  felbe  Don  oben  eine  golbgelbe  garbe  befommen,  gibt  e«  bann 
auf  bie  <5cfcüffel  unb  eine  93aniüefremfauce  tton  fe$0  (Sierbottern, 
ein  6eibel  Schmetten,  Sudex  unb  SSanille  baju. 

81.  2Bälf$e  Kübeln. 

■ 

ÜRan  nimmt  ein  $funb  9ftunbmef)l,  gupft  ein  «Biertetpfunb 
33utter  barein,  unb  mal; et  eö  mit  bem  sDiebl  ab,  fallet  cd,  unb 
madjt  mit  einem  balben  Reibet  9ttilc$  *  9labm  unb  oier  ober  fünf 
(Sierbottern  einen  JEeig  an ,  ben  man  auf  bem  Brette  gut  abwirfet, 
bann  $u  langen,  flehten,  fmgerbtefen  Streifen  unter  ber  $anb  aus* 
brebt,  unb  ungefähr  yvei  3ott  lange  Rubeln  baüon  f^neibet.  Wlan 
Ud)t  biefe  Rubeln  in  fiebenbe  Wild)  ein,  wenn  fte  aufgefoefct  ftnb, 
fo  nimmt  man  fte  beraub,  gibt  fte  auf  eine  6dE>üffel,  preuet  ge* 
riebenen  $armefanf5fe  barauf,  gibt  tyeifje  33utter  barüber,  unb  föitft 
fie  fo  jur  SdfrL 
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89.  ©inc  gute  ^UWpeüe  *vn  SRirtelffecfeln. 

' "  Sftan  ma$t  Bon  \>ter  (Slcrn  einen  ganj  gcttJü^nli^en  9?ubelteig 
an ,  unb  »alget  bie  glecfe  ntcfct  $u  fein  aus.  5?ac^  bem  Sibtrocfnen 
fc^netbet  man  ber  Sänge  nad)  lauter  jtt>ei  Singer  breite  (streife  ba* 
Den,  legt  tiefe  aufeinander,  unb  fct>neibet  bann  aud)  nad)  ber  Duer 
ebenfalls  (auter  Singer  breite  Streifen,  fodjt  tiefe  alle  im  gefallenen 
foefcenben  SÖaffer  ein,  unb  läßt  fie  nur  einen  <Sub  auftfjun.  2)ann 
feifeet  man  fte  ab,  gibt  !a(te6  Gaffer  barauf,  feilet  He  nadb  einigen 
Minuten  wieber  ab,  läßt  ba«  SBaffer  rein  abfließen,  unb  gibt  fie 
in  ein*  paffenbe  SReiffcfcüffel  ober  fn  ein  Herfen,  toeld&ed  gut  mit 
öutter  au$gefd)miert  ifr.  2)ann  gibt  man  atvet  Duartel  ober  an* 
bertljalb  6eibel  guten  fußen  Schmetten  in  einen  2opf,  fünf  CSier- 
botter  baju,  ein  di  groß  Surfer,  oon  einer  falben  Simonie  bie 
@$a(e,  unb  ein  tt>enig  (5al$,  fc&lägt  e6  gut  jufammen  ab,  unb 
gibt  ed  übet  bie  glecfeln,  jieflt  e«  in  eine  fto&re  ober  in  einen 
öaefofen,  läßt  ed  eine  ^atbe  €tunbe  batfen,  unb  gibt  eS  bann, 
tt)enn  ee  oon  oben  eine  fefcone  gelbe  garbe  r)at,  jur  SafeL 

83.  Wtanbel*  Strubel  jti  machen. 

SWan  mad)t  ganj  getooljnlidje  (Sierflabel  ober  (Sier  *  Strubel 
nad)  SRro.  429  auf  ber  Slmuletten  *  Pfanne ;  bann  nimmt  man  baju 
eine  beliebige  gorm  (eine  SHelonenform  ift  am  bellen),  furniert  biefe 
gut  mit  Butter  au«,  beftreut  flc  mit  fein  geftoffenem  3ucfer,  nimmt 
bann  einen  ber  größten  (Sicrflerfe,  unb  belegt  ober  füttert  ba$  Wobei 
bamit  aud.  5)ann  fcfcneibet  man  &n>ei  ober  brei  Sotf)  abgefdjälte 
SJlanbeln  fein  langltcfyt,  ftoßt  eben  fo  viel  Sudtx  mit  einem  Stüde 
3immet  fein,  mifdjt  eS  aufammen,  beftreut  jeben  (Sterflerf  bamit, 
rollt  jeben  jufammen,  gleich  einem  (Strubel,  unb  gibt  eö  nad)  ber 
ftei&e  in  bae  Wobei ,  nimmt  ein  ©eibel  fußen  ftabm,  fed)6  (Sier* 
botter,  ein  toenig  ßuefer  unb  Sala,  unb  gibt  e$  über  bie  Strubel, 
Peöt  e*  in  eine  nid)t  gar  au  Wße  töö&re  ober  in  einen  Sktfofen, 
läßt  e$  eine  fjalbe  Stunbe  baden,  unb  gibt  e3  bann,  auS  bem 
Wobei  geftürjt,  $ur  Safel. 

84.  <&aiibut&ez  Sieden  ju  machen. 

Wan  fe»t  in  einer  Gafferolle  ober  ftaine  ein  Seibel  fügen 
3*af>m  ober  Wit$  auf,  unb  gibt  ein  So«  Butter  baretn.  Senn 
e«  fo$t,  fo  rüf)rt  man  fo  »tel  föoneS  Wefjl  barein,  buf  ed  ein 
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fefier  Sranbtelg  wirb,  rührt  bann,  ba  ber  Heig  nod>  warm  ifl, 
ffd^4  (Sierbotter  unb  *>on  brci  (Siern  ba«  SBeifie,  au  6<fcnee  gefcfcla* 
gen,  barunter,  aud>  ein  wenig  Sala,  awet  Soth  3utf^,  uno  ein 
Wenig  Vanille  unb  rührt  e*  gut  ab.  Dann  fefct  man  wieber  ein 
6eibel  füjen  9tahm  in  einer  Gafferolle  auf  Noblen,  unb  madjr, 
Wenn  eS  focfct ,  »on  $efg  lauter  Keine  Dorfen  in  ber  ®ro£e  einer 

-  £afelnuf  barem.  SBenn  eine  Sage  gefönt  ift,  fo  nimmt  man  biefe 
heraus,  gibt  fie  auf  eine  €cr)üffel,  behalt  fie  »arm,  legt  bann 
wieber  anbere  ein,  unb  fährt  fo  fort,  bte  ade  eingefod)t  unb  fertig 
ftnD.   Dann  fcfclagt  man  fcd>ö  (Sierbotter  in  einen  $opf ,  gibt  ein 

.  wenig  falten  füfjen  SRabm  barein,  unb  gibt  e$  fobann  unter  ben 
no*  übrigen  ftcbenben  fRabm,  wo  man  bie  Dorfen  au6gefocr)t  l>at; 
gibt  noct)  3urfer  unb  «Banifle  baju,  unb  quirlt  eS  beftänbtg,  bi*  e« 
bitf  liefet  wirb;  bann  gibt  man  e$  über  bie  Dorfen,  ftellt  e&  nod> 
ein  wenig  in  eine  SRofjre  ober  in  einen  Ofen,  unb  gibt  e$  bann 
Sur  JEafeL 

85«  6-inc  »töouit*2ImuIcttc. 

(5d  Werben  fedt>d  (Sierbotter  rairfeefed  Soth  fein  geftoffenem 
3urfer  abgeTÜ^rt,  bad  Söeife  toon  biefen  fecr)$  (Siern  wirb  a»  einem 
jteifen  €cr)nee  gefälagen  unb  wirb  bann  aud)  nach  unb  nad)  bar* 
unter  gerührt,  bann  wirb  in  einer  flachen  Amulett  »Pfanne  ein  Ijal* 
be«  £otb  Butter  aerfcfemolacn,  ber  britte  Sfjett  »on  ber  abgerührten 
3Ha(fe  barauf  gegeben  unb  auf  flogen  ober  einer  Reißen  platte  nur  »om 
93ofcen  ein  roenig  baden  laflen,  unb  fobann  ganj  befjutfam  auf  eine 
6c$üffcl  herausgegeben.  9J?it  ben  anbern  beiben  Hälften  wirb  eben 
fo  verfahren,  unb  alle  brei  Amuletten  aufeinanber  gelegt.  3roifd)ett 
jebe  werben  ein  paar  Löffel  »oll  furj  cingefocr)ten  «Jpimber*  ober 
(SrbbeerfafteS  gegeben,  Den  obern  Shell  beftreut  man  gut  mit  3utfer 
unb  tropft  Süronenfaft  barauf,  pellt  ba«  ©anje  bann  in  eine  niefet 
au  heiße  Dtobre,  unb  ed  wirb  in  einer  SBiertelßunbe  gebaden  fe^n, 
bann  gibt  man  ed  fdr)neU  aur  Safel 

8 6.  ®in  gefättmted  £n aeburren feet)  mit  qc füllten 

Ammeln. 

3Han  fdjalt  r>on  einer  üttunbfemmcl  Die  SWnbe  ab,  fd^neibet 
biefe  au  feinen  runben  ©tätlern  auf,  bäcft  fie  ganj  gelb  im  (Ecfemafge, 
legt  bann  immer  jwei  gleite  ©cfcnitte  aufeinanber,  unb  füllt  injwifcrjen 
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immer  eingefottene  Hagebutten  ober  £etfdr)evetf$  barem,  legt  fte  auf 
ben  SÖoben  ber  6$üffel  gleich  tytüm,  ftebet  bann  ein  6eibel  rotten 
2Bein  mit  Sudex  unb  3tofflct  <*uf»  unb  gibt  if)n  über  bie  6emmeln, 
nimmt  bann  acht  Sotb  von  bief  eingefottenen  Hagebutten,  rübrt  biefe 
mit  ad)t  £otb  fein  gesoffenem  3"^*  unb  von  acht  (Sierfiar  einen 
fteifen  6chnee,  ntyrt  juerfi  3u^r  unt>  «Hagebutten  gut  ab,  gibt 
nach  unb  nach  ben  6chnee  baut,  bie  baö  tfoch  fo  bitf  wirb,  vm'e 
na*  9?ro.  750,  unb  gibt  e*  bann  fchon  boch  aufgerichtet  über  bie 
gefüllten  6emmeln,  bScft  e$  recht  langfam,  unb  gibt  e$  bann,  mit  • 
3ucfer  beflreut,  jur  $afel. 

87.  @ine  gute  @prffe  fron  ed)tt>arjbrcfc>  unb 

Wlan  reibt  ein  ^atbed  *ßfunb  gute$  «£>au$brob  auf,  roftet  btefe 
Sörofeln  in  fech$  Sotb  Butter,  bid  fte  etwas  Täfdr)  werben;  bann 
nimmt  man  fed^ö  ober  acht  gute  jtochfivfef,  fchalt  unb  fdmeibet  fte 
$u  feinen  6cbnifceln  auf,  nimmt  eine  *Rciffcbüffel  ober  eine  baju 
ftibiefüc^e  gorm,  beftrcid)t  felbe  gut  mit  Butter,  befireut  fte  mit 
6emmetbrofcln ,  unb  gibt  bann  eine  Sage  von  ben  gerotteten  33rob> 
bröfeln,  %\\dtx  unb  3^m«t  barauf,  je  nacr)bem  bie  9levfel  fauer 
fint),  ferner  eine  Sage  von  ben  aufgefcfynittenen  epfeln ;  bann  wie* 
ber  Sörob  unb  3"^*  wieber  Sfepfel.  3ft  alle6  auf  biefe  2lrt 
eingerichtet,  fo  fteüt  man  ed  in  eine  SRöbre  ober  in  einen  8acfofen, 
unb  läßt  ed  gut  baefen.  93ci  bem  Anrichten  gibt  man  e$  fammt 
ber  gorm  ober  auch  au6geßürat,  mit  ^ndex  beftreut,  jur  Safel. 

88*  @ine  befonbeti  qute  WleWpcilc  mit 

(Sbaubeait. 

9J?an  fefct  eine  halbe  SRafj  €chmetten  ober  gute  9Hilch  in  einer 
Pfanne  ober  ßafferolle  auf  baö  geuer,  nimmt  ein  «Biertelpfunb 
©utter,  unb  brüeft  biefe  recf)t  gut  im  Wltty  ab,  baß  e$  ein  ffjler 
Saßen  wirb.  2Benn  bie  Wild)  focht,  fo  gibt  man  biefe  abgebrüefte 
SDteblbutter  binein,  rnrjrt  aber  bepSnbig,  bamit  e8  Ret)  auflofet  unb 
feine  JfnoKen  befommt,  läßt  e$  fobann  red^t  btcf  einfachen,  gibt  e6 
in  eine  tiefe  €ct)üffel,  unb  lagt  e3  ausübten.  $)ann  rübrt  man 
fech*  (Sierbotter  unb  von  jweien  baS  Söeiße,  au  Schnee  gefchiagen, 
barein,  ein  wenig  6alj  unb  3ucfer,  auf  Zitronen  abgerieben,  fo 
viel  man  nötyig  ftnbet,   baß  efl  fuß  genug  i(l.  $ann  nimmt  man 
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efn  reine«  $3arfblecf>  ober  eine  flache  Bratpfanne,  beffreid&t  ffe  mit 
Sutter,  unb  gibt  von  bem  abgerührten  Seige  barauf  (ed  barf  nur 
ginger  bitf  aufgetrieben  werben),  unb  bätft  eö  fobann  in  einer  niefct 
#$u  Reißen  9tof)rc  ober  im  SBatfofen.  SBenn  ed  gebarten  \%  fo  werben 
mit  einem  2lu$f*ed?er  ober  93ierglaö  lauter  runbe  platten  ausgeflogen* 
Diefe  runben  platten  gibt  man  auf  eine  fladje  <gd>üffel,  unb  legt 
ße  tyalb  aneinanber,  gleid)  einem  tfranje,  in  ber  ©cfcüffel  Ij'erwn; 
bad  übrige  2Beggeßod)ene  gibt  man  in  bie  SKitte  hinein;  wo  jwef 
statten  aneinanber  liegen,  legt  man  überall  ein  wenig  etngefottene 
{Ribifel  ober  2Beid)feln  barauf.  2)ann  madjt  man  oon  einem  Duart 
Söein,  fec^d  (Eierbottern  unb  einem  Stütfe  3iuto  naefc  beliebiger 
6ü£e  einen  Gljaubeau,  wie  in  9?ro.  386  betrieben  ifi,  unb  gibt 
tyn,  wenn  er  föon  btcf  f$/  in  ber  ÜKitle  ber  ed>üffel,  über  bie 
abgeflogenen  ©tücfcfcen,  (bie  außen  fyerum  gelegten  flauen  bürfen 
aber  niebt  bamit  bebetft  werben)  unb  gibt  e$  bann  jur  $afef. 

89«  (Sin  <&ezid)t,  tveidycS  Sfogelnefte*  genannt 

toivb  f  in  iSbaubeau. 

üttan  rüfjrt  at&t  Sotfy  frifc^e  Butter  flaumig  ab  mit  ad)t  (Sier* 
bottern  unb  ad)t  Sotl)  fein  gcftojfenem  3urferr  fead  SBcife  oon  adE>t 
(£iern  wirb  gu  6<fcnee  gefdjlagen  unb  bamit  verrührt;  bann  werben 
ad&t  Sotb  sJD?anbeln  abgezogen  unb  fein  länglicfct  gefd&nitten,  nebfi 
ber  <£d>ate  von  einer  Simonie  unb  einer  Üftefferfpifce  ootl  6alj. 
SQBenn  afleS  biefeS  ^ufammengerübrt  iffc,  werben  groolf  ober  mehrere 
f  leine,  runbe  2Mecf)formen  ober  SBanbeln  mit  53utter  auSgefd^miert, 
mit  fein  gesoffenem  üudex  beffreut  unb  mit  ber  gerührten  9ftaffe 
nid)t  ganj  »oll  angefüllt;  Dann  wirb  in  einer  gan$  flachen  ßafferofle 
ober  in  einem  Siegel  wenig  fiebenbeS  SBaffer  aufgefefct,  bie  gormen 
barein  gefefct,  aber  mit  ber  2$orftd)t,  bafj  bei  bem  Sieben  beS  2Baf* 
fer«  feine«  bat>on  in  bie  gormen  fommen  fann;  man  betfet  e3  gut 
gu,  unb  liift  e3  fo  lange  foefcen,  bis  e$  fd)on  aufgegangen  ift, 
welches  in  einer  Sßiertelfhmbe  gefdjeben  fann.  Sßacfybem  ftürgt  man 
alle  auf  eine  €d)üjfel,  gibt  einen  gut  gubereiteten  SBein  *  ßljaubeau 
Darüber,  unb  gleid)  gur  Safel. 

90*  <£itte3Ref>lft>eife  ttett  gefdErntttenm  Minulet  ten- 

9ftan  macfyt  oon  fed>«  (Siern,  gwölf  Soffein  voll  9M>1,  ein 
wenig  2Rild)  unb  ein  wenig  6alg,  ade«  gufammen  gerührt,  lauter 
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Slmufetten  ober  $fannenfuc$en,  nacfy  9fro.  429.   Söemt  flc  afle 
gcmad&t  ftnb,  fo  f$neibet  man  fte,  roie  breit  gcfd^ntttcne  Rubeln, 
auf,  gibt  fte  bann  in  eine  SRatne,  ein  wenig  ttatter  unb  füfen 
SRabm  barauf,  läßt  e$  auf  Äol)lenglut  einfachen,  unb  gibt  e$  bamt,% 
mit  3ucfer  betreut,  ober  au$  or)ne  benfelben ,  jur  $afel 

91.  ®in  Ginmody  für  Staute,  toeldye  feine  9RU« 
(atö  ihw  SDtandrfn)  genießen  bärfen* 

SRan  maefct  fcon  einem  SBiertelpfunb  3Ranbe(n  eine  fräftige 
9ttanbeuni($,  ungef&br  ein  (Seibel,  foefct  oon  biefer  mit  feinem 
SBetjenmebl  einen  ®af($a  ober  ein  tfinbSfod),  gibt  ein  wenig  3ucfer 
unb  autelt  ein  paar  (Sierbotter  barein,  gießt  eö  in  eine  ©#ale,  be* 
ftreut  e«  »on  oben  mit  ßuefer  unb  3immet,  überbrennt  e6  mit  einem 
glü>nben  6cr)auferl,  unb  gibt  e«  bem  tfranfen. 

92-  ®in  2Beinfo$  für  Jtranfe. 

ÜJfan  reibt  eine  SHunbfemmel  auf,  nimmt  baoon  eine  «£>anb 
fcofl  Sörofeln,  focfyt  biefe  in  f)alb  2Bein  unb  ()alb  SBaffer  ju  einem 
biefen  Stoä),  laßt  e$  auöf  üblen,  treibt  e6  bann  ab,  fdjtägt  $mei 
(Sierbotter  unb  ba«  SQBeißc ,  $u  €d&nee  gefd;lagcn,  au#  barunter, 
nebfl  3ucfer,  auf  Gifronen  abgerieben,  nad)  Belieben.  2>ann  gibt 
man  e6  auf  eine  €d>ale  ober  in  eine  9taine,  läßt  e6  in  ber  9lityrc 
ein  wenig  aufgeben,  unb  gibt  e6  bem  Jfranfen. 

93.  @in  weiftet  Zimvmentcd)  für  Staute. 

Sftan  nimmt  eine  Simonie,  fdmeibet  bie  gelbe  ©d>aie  rein  baoon 
ab,  fetyneibet  bie  Simonie  auf,  unb  nimmt  ben  (Haft  unb  baö  3n* 
wenbige  ganj  berau«;  ba6  2Beiße  föneioet  man  flu  «einen  Etüden, 
nimmt  aud>  eiue  Duitte  baju,  ober,  in  Ermangelung  berfelben, 
einen  93or(torfer*2lpfel,  gibt  eS  in  ein  $opf$en  unb  3Baffer  barauf, 
unb  läßt  ed  roeid)  Fod^en.  Ü)ann  feilet  man  bad  SGBaffer  ab,  unb 
baö  3nmenotge  brütft  man  burefc  ein  6ieb,  nimmt  ba$  Durc^ge^ 
brüefte,  treibt  eö  ab,  gibt  awei  (Sierbotter  barein,  ein  wenig  auf 
einer  Simonie  abgeriebenen  3ucfer  unb  etliche  Hein  gefrorene  Sftan* 
beln ;  gibt  e$  auf  eine  mit  Satter  befrridjene  untere  flaffeefc&aU, 
bärft  ed  ganj  langfam,  unb  reitet  e6  bem,  ber  beffelben  bebarf. 
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94.  Qtin  reibet  £imotiienfod>,  ebenfalls  für 

Sttanfe. 

?J?an  nimmt  eine  reife  Simonie,  reibt  auf  einem  Stüde  ^adet 
bie  Schale  ab/  nimmt  ein  balbeö  jDuart  Sein  unb  eben  fo  Biel 
SBaffer,  fodjt  eine  «£janb  dou"  feine  6emmelbrofeln  barin  gu  einem 
feinen  Stofy,  gibt  bie  £älfte  »on  bem  abgeriebenen  3u<fer  unb  gwei 
(Sierbotter  barem,  unb  töft  e*  gufammen  auffegen;  bann  gibt  man 
ed  in  eine  Scfcale,  (freut  bie  anbere  3urfer  barüber,  über* 
brennt  c$  mit  einem  glüfyenben  <£d>äuferl,  unb  gibt  ed  bem  Äranfen. 

95.  Sine  ^eftlfpeife  t>on  Stepfdn  mit  ©nfd)«. 

SRan  ma$t  ein  gute«,  bitfe«  Äinb6fod>  ober  ®afd>a  t?on  einem 
6eibel  $Riid>,  unb  laßt  eS  anfühlen;  bann  txtibt  man  eS  mit 
einem  Stürfd)cn  tButter  ab,  fcfylagt  fe$6  (Sterbotter  barein,  rür>rt 
tton  fcier  Stern  bad  SBeige,  gu  ®d>nee  gefdjlagen,  baju,  unb  gibt 
na#  Belieben  ^udtt  unb  feine  (Siironenfcfcalen  bare  in ;  bann  f$älet 
man  feefce  93orftorfer>  ober  Wc&angfer*  Siegel,  ffyieibet  fie  gu 
f leinen  länglichen  6tütf$en,  gibt  fie  unter  ba6  abgerührte  Äod), 
beffreicfyt  eine  9leiffd)üffel  mit  SButter,  gibt  baö  Abgerührte  barem, 
lägt  eS  in  einer  SRoljre  ober  in  einem  »armen  Ofen  aufgeben,  unb 
gibt  e6  gur  Safel. 

96.  ®ine  anbere  gute  Sfepfelfpeife* 

9Jtan  nimmt  fecfyä  gute  S3orflorfer  *  Sfepfel  ^  fcfrälet  fie,  unb 
fcfcneibet  bünne  ©Reiben  baoon,  febrt  biefe  in  3M)l  um,  unb  barft 
fie  im  €$malje  nur  gelb,  *D?an  befirekty  eine  9Reiffc$üffel  mit 
©utter,  gibt  bie  auSgebacfenen  Sfepfel  barein,  bagroifdjen  f leine 
Weinbeeren,  (Eitronenfdjalen,  3\\da  unb  3immet;  bann  fcfylagt 
man  t>ier  Gierbotter  in  einen  #afen,  g»f>*  ein  Duartel  fußen  fÄaljm 
bagu,  quirlt  ed  gut  ab,  gibt  e$  über  bie  Slepfel,  läßt  e$  in  ber 
toarmen  (Holjre  aufgeben,  unb  gibt  ed  gur  Scifel. 

91.  SBefonfcerö  gute  gefraefette  SIepfel. 

3J?an  föalet  3Md>angfer;2lepfel  ober  fonfl  gute  tfo$5pfel,  fo 
Diel  man  braucht,  fdjneioet  fte  nmben  bfinnen  Scheiben  auf, 
fttett  bar>on  bad  ßernigte  auö,  föüttet  über  bie  $lepfe(  ein  (Slawen 
äöein  ober  8rraf,  beeft  e$  gu,  ma$t  bann  einen  bünnen  $eig  an, 
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»on  einem  SBiertefyfunb  SWetjl,  awei  S&ffel  ttoll  £efen,  eben  fo  viel 
SIrraf,  ein  ®!5«#en  SBter,  unb  t>on  brct  (Sierweiß  einen  6$nee, 
lagt  bann  biefen  Seig  gut  aufgeben,  gibt  aud>  einen  Soffel  »oll 
gefloffenen  3uaVr,  nebfi  ein  wenig  @ala  baju.  3ft  ber  Seig  auf* 
gegangen ,  fo  fefct  man  eine  Pfanne  mit  ©cfcmalj  auf  ba«  geuer, 
unb  wenn  biefe«  f^eiß  iß,  fo  taucht  man  bie  3Äepfelfd)ni|jeln  in  bert 
$eig  gut  ein,  bStft  fie  ganj  langfam,  unter  beftänbigem  Schütteln 
ber  Pfanne,  in  bem  ©cfemalje,  unb  fo  eine  Sage  nad>  ber  anbern, 
unb  gibt  fte  bann  auf  Rapier  berau«;  finb  alle  gebarten,  fo  gibt 
man  fie,  gut  mit  ßutfer  befireut,  aur  Safel. 

98.  SIepfel  h  la  ®au\>Vm  mit  mein. 

9Han  nimmt  jwolf  6tütfe  fefcone  33or«borfer*  ober  SWafcfcanj* 
fer*»epfel,  fd^let  fte,  unb  fticfct  mit  einem  2fo«fte#er  bie  flerne 
au«,  fußet  Patt  beren  etwa«  eingefottene  JHtbifel  ober  3Beidr>feln  ein, 
mafy  bann  t»on  einem  ©eibel  weißen  2Bein,  brei  Soffein  »oll  f$o* 
nem  Sftebl,  ad)t  (Sierbottern  unb  toier  Sotfo  auf  (Zitronen  abgerieben 
nem  3ucfer  einen  (£reme,  rur)r<  it)n  fo  lange  auf  flogen,  bi«  er 
anfangt,  bitfltcfyt  au  werben,  lögt  tt)n  bann  au«füf)(en,  fctyägt  in* 
beffen  von  ben  ad?t  (Stern  ba«  Söeißc  ju  einem  fieifen  6dr)nee,  rüfjrt 
bie  £alfte  baoon  unter  ben  (Sreme,  gibt  bann  bie  £5lfte  oon  biefem 
(5reme  auf  bie  (Edntffel  unb  bie  Slepfel  barauf;  ferner  gibt  man 
bie  aweite  «&alfte  (Sreme  über  bie  Slepfel,  unb  bie  anbere  «jpalfre 
fcon  bem  ©cfynee,  gana  gleid},  auf  ben  SRanb  r)erum,  beftreut  tl>n 
reetyt  gut  mit  index,  unb  bann  mit  einer  #anb  »oll  altgebatfenem, 
au  33r5feln  geriebenem,  SBtequit,  fefct  e«  in  eine  niefct  au  Nße 
fRotyt  auf  ein  mit  6a!a  belegte«  93le#,  läßt  fte  langfam  baefen, 
btd  fte  fcon  oben  eine  fetyone  hellbraune  garbe  befommen,  unb  gibt 
fte  bann  fdmell  aur  $afel* 


tlan  t>erfd^t ebenen  pa&txtxtn. 


99«  £a3  ftüvftetu&vdy  $u  in ad)cn. 

G«  werben  fed>6  Soir)  S3t«quit  unb  eben  fo  »iel  Öarferei  »on 
SRanbebSetg  in  da  große«  ©eioel  guten  €dmtetten  eingebt, 
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unb  gtt)or  fo  lange,  bis  e$  einem  feften  $etge  äbnlidEj  ift.  2)ann 
läfjt  man  ed  auä füllen,  unb  rührt  eö  mit  ad;t  (Sierbottern  recht 
flaumig  ab.  $ad  2Beifje  tton  ben  fec&S  (Stern  wirb  $u  Schnee 
Qefdjlagen,  unb  ebenfaüd  barunter  gerür)rt.  Storni  furniert  man  ein 
SJflelonen*  ober  fonfl  paffenbeö  33? Obel  mit  53uttcr  au«,  befrreut  ba$ 
SÄobel  gut  mit  gesoffenem  3"^,  gibt  ba$  ©erübrte  binetn,  unb 
täjit  ed  Iangfam  baefen.  3ft  e6  fettig  gebaefen,  fo  ftür$t  man  e$ 
auf  bie  gehörige  6d>üjfel  r)erau$,  gibt  bann  rotten  Sein,  mit  3u* 
efer  unb  3inunet  aufgefodjt,  ftebenb  barüber,  ober  gibt  bad  £oc$ 
trotfen  unb  ben  Sßein  befonber*  in  einer  6auctere  ba$u,  unb  bann 
jur  Safei. 

lOO.  (Sitten  befonbeven  f8utteiteiq  mit  SJlanbeln. 

Sflan  nimmt  ein  SBtertetyfunb  33utter,  biücft  biefe  in  einer  (Ed&üffel 
f$Sn  flaumig  ab,  rüfjrt  na$  unb  nad)  aebt  (Sterbotter  barein,  nimmt 
ein  I)al6c6  «ßfunb  abgezogene  SRanbeln,  ftofjt  biefe  redjt  fein,  fprengt 
ein  paar  Srovfen  frtfct>eö  SBafTer  barauf,  bafj  fte  nicfyt  otig  roerben, 
rübrt  e$  au$  mit  SButter  unb  dtern  ab,  unb  gibt  Bier  Sotr)  fein 
geftoffenen  3U(*er  lmü  em  $funb  feineS  Wlety  baju,  gibt  eö  auf 
ein  Söret,  unb  arbeitet  e$  mit  ber  «£>anb  gut  ab;  bann  macfyt  man 
einen  iänglid;ten  gletf  barauS,  nimmt  ein  fyalbeä -$funb  gut  gema* 
febene  unb  abgetroefnete  Butter,  gibt  biefe  auf  bie  «jpalfte  $eig,  unb 
fdjlägt  bie  anberc  £älfte  $eig  barüber,  »algct  unb  fd?lagt  tr)n 
breimai,  rote  einen  geroor)nltd(>en  53utterteig,  unb  mad)t  bann  naefc 
Seiteben  Sorten  ober  fleine  Söacfereicn  barauö. 

...  • 

lOl.  »uttetieiö  mit  giftiftelten  SWatibdn. 

fÖtan  ma<$t  einen  ger»&f>nlidpen  S3utterteig  nad)  Wtc  341, 
roalget  ifni  einen  Üftefferrürfen  btcf  au$,  fc^netbet  lauter  oiererfige 
glrrfe  nacb  beliebiger  ®rofje  barauS,  legt  fie  auf  ein  Satfbledj, 
beftreify  fie  mit  (Sierweig,  fcfcneibet  abgefeilte  SNanbeln  ganj  fein 
•länglic&t,  mtf$t  eben  fo  otel  geftoffenen  3ucfer  barunter,  beftreut 
bie  übertriebenen  ©utterteig  *  Steife  ganj  birf  bamtt,  batft  fie  in  tU 
ner  Sftotjre  ober  in  einem  53arfofen,  uno  gibt  fte  gur  Xafel.  Unter 
bie  SWanbeln  unb  unter  ben  3wfo  fonnen  auefy  Hein  gefc^ntttene 
©tronenfdjaten  gemif^t  »erben. 
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102.  Offne  »atferei  von  ©erot--  ober  #efen« 
»tittettetg  ald  Suchen. 

*  * 

SOtan  nimmt  ein  *ßfunb  feinet  SDfebl  in  eine  <Sd)üffel,  vier 
fiotf)  jerlaffene  33utter,  tret  (Sierbotter,  bret  ober  vier  (Sfjlöffel  voH 
guten  ©erm  ober  £efen,  brei  (Sfloffel  voll  3"****  *m  tüentg  Salfo  - 
unb  ba6  Uebrige  gute  Wiid),  ma$t  bamit  einen  £eig  an,  ivte  einen 
,  Sutterteig,  fcfclägt  tyn  gut  ab,  unb  läfjt  t&n,  gut  $ugebecft,  eine  fyalbe 
(gtunbe  aufgeben.  (Dann  gibt  man  ihn  auf  ein  mit  Üttefcl  beftäubteö 
23ret,  tvalget  ir)n  einen  Daumen  büf  aus,  gibt  bann  bret  Viertel* 
pfuub  SButter,  blcittlicfyt  gefcfcnitten,  auf  bie  #alfte  be6  Seiged, 
fdjlagt  bann  bie  anbere  «&älfte  barüber,  tvalget  ifyn  bretmal  au3, 
unb  fernlägt  tr)n  jebeSmal  breifadj  jufammen,  tvte  einen  33uttertetg, 
mad?t  bann  barau«  aefit  ober  fed?6aefm  gleicfc  rnnbe  fluten,  beitretest 
bie  £älfte  mit  Pflaumenmus,  beftreut  ed  mit  längtet  gefdjnittenen 
Sftanbeln,  mit  Sudtx  unb  j$immtt,  unb  bStft  ed;  bie  anbere  «£)5lfte 
beftreidjt  man  mit  Duarf  ober  Sopfer,  welcher  mit  einem  paar 
(Stern  unb  einem  6türfe  S3utter  unb  Sudtx  abgerührt  tfl,  beftreut 
e$  mit  großen  unb  Heinen  SRoftnen,  unb  böeft  eö  beögleidjen ,  ger^ 
fc&neibet  bann  biefe  ßuefcen  in  vier  Steile,  ober  gibt  e$,  f$on  auf* 
gerietet,  jur  Safel.  Sluctj  fann  man  von  biefem  Seige  Heine,  vier* 
ecffge  gierte  machen;  beägletdjen  bie  vier  Spifcen  füüen,  fte  in  bet 
S^itte  jufammen  brütfen,  fte  mit  (Stern  beffretcfyen,  mit  Sudtx 
(treuen,  unb  fte  baefen. 

103.  (Stnen  SRanb  Äitdjcn  ju  machen. 

■ 

„  $tan  nimmt  ein  $funb  <  feine*  Sflefyl  auf  ein  53ret,  gibt  ein 
talbee  $funb  Butter,  in  gleiche  6tütfe  gefegten,  barein,  brofelt 
ba«  5D^et>l  unb  bie  33utter  unter  beiven  £änben  jufammen  gut  ab, 
gibt  aud)  ein  SBiertelpfunb  fein  geftoffene  2Kanbeln  unb  ein  SSiertel* 
pfunb  $uaa  baju,  reibt  aOed  jufammen  nod>  einmal  gut  unterem* 
anber  ab,  fcfylägt  bann  fed?ö  (Sierbotter  barein,  bret  Söffet  voll 
guten  6d)metten,  ein  menig  6al$,  unb  maty  $u  einem  feffcit 
$eig  jufammen,  nimmt  bann  ben  vierten  $ljeil  bavon ,  unb  maety* 
aud  ben  übrigen  bret  feilen  einen  runben  tfu$en,  gibt  bfefen  auf 
ein  mit  SButter  befirtdjened  Rapier,  unb  legt  tr)n  auf  ein  $atfble(&. 
Den  vierten  Ztyii  tvalget  man  mty  ber  Sänge,  unb  fd^neibet  mit 
einem  Ärapfenräbd&en  einen  3°A  foefti  lange  ©trafen  bavon, 
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befireidjt  ben  ftu$cn  mit  ®ern,  unb  belegt  ben  ftanb  fcerum  mtt 
beriet  (streifen;  in  bie  SKitte  legt  mon  wer  *><m  biefen  €treifen 
gana  egal  üb  er  3  tfreua,  bamit  man  ad)t  gana  gleiche ,  oon  außen 
breite  unb  in  ber  Witte  foifeige  Abteilungen  befommt:  bann  be* 
ftreid)t  man  nod)  einmal  bnd  ©anae  mit  (Siern,  befireut  e$  mit 
3u<fer,  unb  bäcft  biefen  Stutyn  in  einer  SRobre  ober  in  einem  23atfofen 1 
nfd>t  ju  braun.  3Benn  er  gut  gebacfen  ifi,  fo  nimmt  man  groeierlei 
8üHe,  eine  gelbe  aud  $prtfofen,  ober  n>ei$  gebünftete  3n>etf#gen, 
füllt  ben  durften,  ber  hohl  \\t,  in  Abteilungen,  bamit  e$  ^terlic^ 
au^R^t,  wnb  gibt  i^n,  mit  feinem  3«^«  befireut,  jur  Xafel. 

104.  @in  »anWe -.&o*,  brenne nb  mit  9Vum  ober 

SBeingeifh 

i"  : 

.  <£*  totrb  ein  SBtertelpfunb  fein  gesoffener  3ucfer  mit  a$t  (Sier* 
bottern  gut  abgerührt,  bis  badfelbe  gana  flaumig  roirb.  3)ann 
fommen  t)ier  $otr)  fein  geft offene  SWanbeln ,  t>ier  £otl)  geftoffeneG, 
alt  gebacfeneS  $i6quit,  unb  fed)3  £otb  jerlaffene  Sinter  baau.  SBon 
fed>3  (sierflar  roirb  ein  6$nee  gefdf;lagen  unb  langfam  barein  ge* 
rüfyrt,  au$  ein  Hein  wenig  ©ala,  unb  ein  ©t5ngel  fein  geßojfene 
Vanille  baau  gegeben.  ®am\  roirb  eine  flache  (Eaflerofle  ober  eine 
baau  paffenbe  bleierne  fteifföüffel  gut  mit  Söutter  auSgefömiert, 
bie  gerüferte  ÜRajfe  Innern  gegeben,  gana  be&utfam  in  amei  Singer 
tyod)  ftebenbed  2Ba(fer  gefiellt,  gut  augebeeft,  unb  in  eine  9fcöf)re 
gebellt,  bamit  baS  SBaffer  immer  fiebet;  man  forge  aber,  baß 
fein  Gaffer  in  ba$  ßoefc  feinem  fomme.  Sßenn  e$  eine  6tunbe 
gefönt  bat,  unb  fcoHenb*  aufgegangen  ifi,  fo  wirb  e$,  fobalb  man 
eS  brauet,  auf  bie  gehörige  €$üffet  feerauS  geftürat,  fcon  oben 
mir  j^utenf  fKunrpber  «ffieingeifi  begoffen,  fdSmeH  mit  brennenbem 
*ßatoier  angeaünber,  unb  fo  fdjleunig  ate^taogltd)  aur  £afef  getMafifc 
3n  einer  <Sauciere  roirb  (Sfjaubeau  ober  roarmer  2Bein  mit  3u<fo 
baau  gegeben.      •  .  ^  v  -  -  *  . 

105.  «Eine  lalte  jgaUn « haftete  mit  &uth  nad> 
*  gretburger^21rtr 

•  .  *      •  *  * 

ÜKan  maefct  einen  geroobnltdjen  barten  $a(ietentetg  rfadj)  $ro.  . 
355,  unb  formt,  fo  groß  al3  man  eö  braucht,  eine  haftete  barau*, 
füttert  biefe  mit  <ßapier  ober  Zuty  auö,  ma$t  einen  gehörigen 
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2)ecfel  barauf,  fd&on  gegiert,  unb  bäcft  fie  inbefien,  mäfyrenb  man 
einen  ober  jroei  gafanen  pufct,  fie  fpicft,  faljet,  würget  unb  fie  cht 
wenig  übcrbröt.  2)ann  madjt  man  eine  gute,  fräftige  ©ulje  uon 
Äalbfüjjen,  magerem  Äalb>  ober  €<$tt>einfleifcr),  ein  wenig  ©c^infen, 
&alb  »eifern  ©ein  unb  f)alb  3ud*  ober  guter  gleiföfuppe.  5Benn 
bie  tfälberfüfje  föon  ganj  wei$  ftnb ,  fo  gibt  man  aud>  bie  über* 
bratencn  gafanen  barein,  läßt  fie  gang  bamit  au$fo$en,  gibt  fie 
wieber  r)erau6,  feir)et  bie  €ul$e  ab,  flariftrt  fie  rein,  unb  gießt  fte 
auf;  gibt  autfy  etwaG  ßitronenfaft  barein,  gerlegt  ober  gergliebert 
bie  gafanen  gang  Flein,  nimmt  bie  größeren  SBetne  afle  bat>on,  unb 
legt  ganj  orbentlidf)  ben  ^erlegten  gafan  in  bie  auögebarfene  haftete. 
9?a$bem  baS  barin  beftnblicfje  gutter  herausgenommen  ift  gibt  man 
bie  rein  flarifirte  (gulgc  barüber,  beberft  ed  mit  fein  gefdjntttenen 
(Zitronen,  gibt  ben  2)erfel  wieber  auf  bie  haftete,  laßt  ed  an  einem 
füllen  Drte  füllen,  fteeft  fcon  oben  ein  23üfdjel  Lorbeer*  unb  (Sitro* 
nenblätter  barauf,  unb  gibt  ed  jur  SafeL 

106.  (Sine  (Stbäpfelpaiiete  nad>  bpbmifdjer  2trt. 

SJJan  madjt  einen  mürben  £etg  nac$  !Rro.  352,  nimmt  eine 
flad)e  Gafferofle  ober  eine  $ajretenf$äjjel,  füttert  fie  mit  biefem 
mürben  Sefge  auSj  fo$t  (Srbapfel,  föält  unb  fcfyneibet  fie  ju 
33läitern  auf,  gibt  fie  in  jerlaffene  Butter,  fdjwingt  fte  einigemal 
auf,  gibt  fte  in  bie  haftete,  nimmt  etliche  (Sierbotter,  gibt  guten, 
fügen  ober  faueren  $Ra()in  bagu,  quirlt  e$  gufammen  mit  gehörigem 
6al$  ab,  unb  gibt  eö  über  bie  ©rbäpfel,  ftreut  fein  gefcfcnhtenen 
(Bcfyinfen  barauf,  macfyt  einen  fronen  Decfel  t»on  $cig  barüber, 
bäcft  eö  wie  eine  anbere  *ßaftete,  gibt  einen  flauen  Heller  auf  bie 
(SafferoUe,  ftürget  bie  haftete  barauf,  unb  ftürjet  fte  wieber  um  auf 
eine  €  Rüffel,  bamit  ber  obere  $f)etl  wieber  auf  bie  £5f)e  fommt, 
unb  gibt  fte  $ur  $afel. 

(Sine  Wiailänbtt>(8an$Ubetpaftete. 

■SRan  breffirt  ober  »erfertigt  eine  haftete  *>on  hartem  Sefge 
na$  9?ro.  355,  nimmt  fo  t>tet  fdjone  ©anöleber,  al«  man  na$  ber* 
©rofie  ber  *ßafiete  notf)ig  bat,  fäneibet  baüon  lauter  <5d)ni&e,  U* 
fhlubt  fte  mit  €al$  unb  ÜDMjl,  unb  rfcftet  ober  br5t  fie  in  einer 
SBratraine,*  bann  floßt  man  e$  im  SWorfer,  unb  gibt  alte  fWunb* 
©emmein  ht  einer  falten  3ue*  ober  guten  gleiföfuppe  baju.  SEBenn 
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t$  tt>ei$  ift,  fo  brücft  man  eS  gut  auö,  unb  ftoßt  eö  au<$  barunter, 
aud^  etlid^e  (Sierbotter,  eine  gan^e  geriebene  SftuSfatnuß,  ein  wenig 
Pfeffer  unb  S^elfengenoürg;  füllt  eine  £age  tton  biefer  jufammen 
gesoffenen  garce  in  bte  *ßaf!cte,  gibt  bann  fein  gefd&nittene  @cf)nt{jel 
t>on  einem  guten,  rof)en  ©djinfen  barauf,  etliche  im  2Bein  aufgefodjte 
Trüffeln,  bann  lieber  son  ber  garce  unb  lieber  Sd&infen  unb 
Srüffeln,  bte  bte  $af*ete  bamit  angefüllt  tf*.  95on  oben  belegt 
man  e$  mit  fein  gefd>nittenem ,  frifdjem  €5yecfe  unb  mit  (Zitronen* 
plöfceln,  macfot  bann  ben  S)etfel  barüber,  fo  fcfyon  man  fami,  unb 
barft  jte  im  SBarfofen.  (S6  barf  biefe  haftete  aber  ntcfyt  ju  lange 
baden.  $ann  fcfcneibet  man  ben  3)erfel  auf,  nimmt  ben  (Sperf 
§erau*  unb  gibt  eine  gute  ©face  ober  fonfi  gute,  ungefäuerte  ©ufye 
barein,  laßt  eS  ausfüllen  unb  gibt  e$,  fdjon  gegiert ,  jur  Safel. 

108*  ©ebntfene  SKofetn 

■ 

2Kan  nimmt  ein  *Pfunb  fd)oneö  !3D?e^I  auf  ein  53ret,  brofeli 
ein  SBiertelyfunb  Butter  barein  ab,  macfyt  bann  t>on  lauter  (Sierbot* 
tem,  ein  paar  Söffe*!  »oll  9taf)m  unb  nötigem  6alje  einen  $etg 
an,  ben  man  gut  auSttaljcn  fann;  ttaljet  tf)n  ganj  bünn  auS, 
unb  j*k$t  mit  breierlet  2lu$ftecf)eni ,  beren  immer  einer  fleiner  iftr 
lauter  runbe  platten  auö,  gibt  bann  erßlid?  bte  größere  in  bte  Wlittt 
mit  (Siern  Uftxifyn,  unb  ein  nxntg  oon  eingefottenen  9Jibifeln  ober 
SÖetctyfeln,  bann  eine  »on  ben  mittleren  platten  barauf,  unb  brürft 
eö  in  ber  Sttitte  gut  gufammen.  93?an  mad)t  alle,  fo  toiel  man 
braucht,  Dergleichen,  barft  fte  au$  bem  Sd&matje,  unb  gibt  fte,  mit 
ßurfer  befkeut,  jur  Safet       '  '  • 

109-  (Sine  bö^mme  SSaäetei,  He  ®lut>er&ofen 

genannt. 

Sflan  macfyt  einen  $eig  nacfy  9cro.  99,  formirt,  toenn  er  bünn 
auagetoaljet  if*,  lauter  runbe  Sölätter,  fünf  ober  fedf)S,  barau«; 
aber  eö  muß  immer  eines  fleiner  feijn,  als  ba3  anbere.  $a$  größte 
tarnt  ttie  ein  großer  Seiler  few.  SRati  barft  alle  biefe  Slfitter  im 
(Schmalge  ganj  lidfjtbratm,  gibt  fie  bann,  erfUidf)  baö  größte,  auf 
ein  SBatfbled),  überffretdbt  e6  mit  eingefottener  güfle,  otf:  2Beid>feln 
ober  9tibifeln,  ober,  loa«  man  fonfi  fjat;  au<$  gebünpete  Slepfel 
mit  Weinbeeren  jinb  gutbaguj  bann  legt  man  ein  eta>a$  fleinereS  33laft 
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barauf,  Meter  eine  gülle  unb  immer  toieber  ein  Heinere«  3Matt  *on 
oben,  unb  enblicfy  alfo  bad  Heinfie,  bamit  e«  einem  SBerge  a()nlid> 
ftefyt.  S)ann  mafyt  man  oon  (£iern>ei&  einen  red?t  biefen,  jtdfen 
<5d?nee,  überftreiefct  bamit  biefen  auf  etnanber  gefegten  33erg,  unb 
beftreut  ifm  um  unb  um  gut  mit  Sudtr,  gibt  ihn  nod>  ein  wenig 
in  eine  abgefüllte  9iol)rc  ober  in  einen  33acfofen,  bamit  er  nocl)  eine 
fernere  garbe  beforamt,  unb  gibt  eö  toora  blatte  auf  bie  6cfcüffd 
aur  Safd. 

HO.  ©te  3Ratrtelf  tätige  ju  ma$en. 

$flan  maä)t  einen  £eig  na$  9?ro.  99,  unb  toaljet  barau« 
einen  großen  länglichen  glecf  ganj  bünn;  bann  nimmt  man  ein 
ÜBicrtelpfunb  abgezogene  unb  Hein  gesoffene  9Jtant>eln  unb  ein  SBier* 
telpfunb  fein  geftojfenen  Sudtx  in  einen  «jpafett,  gibt  oier  (Sterbotter, 
oon  einer  Zitrone  ben  Saft,  fein  gefcfynittene  @itronenf$alen,  unb 
dn  wenig  3innnet  baau.  £)tefe«  ftufammen  rür)rt  man  dne  t)albe 
6tunbe  gut  ab ;  bann  ftretd&t  man  c«  auf  bie  £älfte  oon  beut 
auSgewalaten  Seig,  fd)lägt  bie  onbere  £älfte"barüber,  unb  rcaijet 
e«  noc$  ein  wenig  ganj  gemad)  auflemanber;  bann  nimmt  man 
ein  großem  SMergla«,  fit  du  lauter  runbe  23Iätter  baoon  au«,  nimmt 
bann  wieber  ein  olcl  Heinere«  SÖeingla«  ober  einen  Heineren  2lud' 
ftec^er,  unb  ftidjt  e«  lieber  einmal  au«.  3) ad  Heine  23lattd)cn 
ßidjt  man  in  ber  SWitte  wieber  mit  einem  gtngerljute  au«,  unb  bätft 
alle  biefe  au«geftodf)enen  l)of)len  ßränae  im  Sdjmaljej  bie  gang  fleü 
nen  fann  man  aud)  au«bacfen  unb  aur  ©arnirung  ber  (§ingema$ten 
nehmen.   $>ie  übrigen  gibt  man,  mit  ^udex  beftreut,  ffla  $afeL 

• 

111.  Vottu*leUt  »tapfeln. 

(§«  Werben  fec$«  ßotl)  fein  geftojfene  2J?ant>eln,  unb  eben  fo  oiel 
gesoffener  3ucfer  mit  feefc«  (Sierbottern  in  einem  Sopfe  eine  9Bieriel< 
ftunbe  lang  gut  abgerübrt,  bie  bie  9Raffe  gana  bitf  wirb-  Dann 
fommen  fein  gefcfcnittcne  (Sitronenfcfcalen,  ein  tyalbe«  Soll)  fletn  ge< 
fdjnittener  Zitronat  unb  gwet  £otf)  gute«  *Rinb«marf,  Hein  würflig 
gefc^nitten,  ba|u.  6obalb  biefe«  aufaminen  untereinanber  gemixt 
ift,  wirb  nid^t  raefyr  gcrül)rt.  3nbeffen  mafyt  man  oon  eine« 
Sßiertelpfunb  feinem  siKebl,  jwri  $ott)  23utter,  brei  (Sierbottem  unb 
«inem  paar  «offein  ooti  3urfer,  Dialjm  ober  ©d^rnette*  unb  ein 
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Wenig  6alj  einen  feften  $eig,  wie  einen  9htbelteig,  an,  wafyet  biefen  fo 
fein,  ald  möglicr)  au0,  beftreiefy  ihn  mit  abgeflogenen  (Siern,  unb 
legt  fobann  naefy  einer  gleichen  Sinie  t>on  bet  gerührten  SRanbel* 
9)taffc  eine  wälfefce  SRufi  grofje  £äufc&en,  jebeS  einen  30U*  W 
»on  einanber;  barauf  fcfylägt  man  fo  t>tel  $eig  barüber,  um  jebeS 
£äufdjen  au  bebeefen,  unb  fti#t  bann  mit  einem  runben  2ludfie$er 
in  einem  falben  SRonbe  etliche  ärapfeln  barauSj  mit  bem  übrigen 
Seige  »erfährt  man  eben  fo.  3efct  taucht  man  jebei  tfrapfel  in 
abgefdjjlageue  (Sier  ein,  unb  bann  in  feine  ©emmelbrofeln ,  bäcft  fte 
alle  ganj  fyellbraun  in  ni$t  gar  gu  Reifem  6c$malae,  unb  gibt  fte, 
mit  3urfer  betreut,  $ur  Zaftl 

11».  ©ebarfene  ©ctcöfronae. 

Wlan  foefy  ein  fcalbeS  *)3funb  SBeijengrieä  in  guter  gang 
bief  ein.  SÖenn  er  »erfocht,  unb  genug  aufgegangen  ift,  fo  rür)rt 
man  ein  <5tücfcf>en  Söutter  »on  »ier  Sott)  unb  act)t  ßierbotter  bar* 
ein,  nebfi  wenigem  €alge,'unb  lägt  biefen  Seig  abfüllen.  2)ann 
ffreut  man  feine  6emmelbr5feln  auf  ein  SBret,  ma$t  »on  bem  ©rie« 
lauter  lange,  f leine,  ginget  biefe  Stängeln,  brüeft  fte  an  beiben 
Drten  3ufammen,  unb  formirt  runbe  itränje.  Senn  alle  audge* 
mad)t  ftnb,  bäcft  man  fte  langfam  im  <5<$malje,  betreut  fte  mit 
3ucfer  unb  3immet,  ober  gibt  fie  au<$  ungeauefert  aur  SafcL 

113«  ®fe  ©plWifcncr,  nad)  Saljburfl«  Vitt. 

3ttan  mad)t  öon  ftebenber  guter  dTiüch,  unb  einem  Stüttgen 
€>$ma(j  barin,  mit  fcfyonem  2ttef)l  einen  Sranbteig,  aber  tti#t  au 
feft,  an,  unb  fallet  tr)n  ein  wenig,  beitretet  bann  eine  flache  ©rat* 
raine  mit  6$mala,  gibt  ben  abgerührten  $eig  barein,  aber  nur 
einen  guten  gtnger  bitf,  unb  bäcft  tyn  in  einer  guten  föö&re  nur  fo 
lange,  bis  ber  $eig  feft  wirb.  2)ann  fticfct  man  mit  einem  (Sc&au* 
ferl  Daumen  breite  unb  lange  Stucfcften  Ijcrauö;  gibt  bann  immer 
etliche  in  ein  nid;r  gar  au  fyeijjee  6$mala,  bäcft  fte  gana  langfam 
unter  beftänbtgem  ©Rütteln,  unb  fte  werben  re$t  fcf>5rt  auflaufen* 

114.  «erjodö  *  fiolatfd&en. 

SRan  nimmt  eine  f)a!6e  SDtafj  fügen  Rahm  ober  6cr)metten, 

fod)t  i()n  auf,  gibt  ein  Sßiertefyfunb  53utter,  ein  SBiertelvfuub 

v  3«<fo  unb  ettoa*  ©cüa  baau,  laßt  biefe*  aufammen  auffoetyen,  unb 

24* 
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gibt  unter  bcflSnbigem  Stühren  ein  falbes  $funb  feinet,  trocfeneS 
2JM)l  barem 5  rüfyrt  aber  beflanbig  einige  Minuten,  bamit  eS  ntdjt 
fnoflidjt  wirb.  2)ann  nimmt  man  e$  t>om  geuer,  unb  rüfjrt  t>ter 
ganae  ©er  unb  feä)$  2>otter  barein.  3efct  werben  auf  ein  93acfble<$ 
eine  9^uß  grofe  ßravfeln  einen  Baumen  breit  auSeinanber  gelegt, 
etwa«  breit  gebrüeft,  mit  einem  abgefangenen  d\  beftriä)en,  unb 
mit  t>ier  Sotf)  fein  geflogenen  Sföanbeln,  unb  t>ier  ?otf)  3ucfer  au< 
,  fammen  gemifer;*,  beflreut,  unb  in  einer  SRötjre  ober  in  einem  23acf* 
ofen  gebaefen,  bt'6  ber  barauf  befmblicr)e  index  cmen  Traunen  ©lang 
gibt;  bann  tt>erben  fte  auf  ber  JDberflädje  mit  eingefottenen  Stixfäen 
ober  2Beiä)feln  belegt,  unb  fä)nefl  gur  $afel  angerichtet. 

115*  ©efüflte  dürfte  t>on  fBtanbteiq  mit 
Sftbtfdto  vbet  $aqebutten. 

<S$  n>ttb  ein  SBranbtetg,  role  $u  ben  toorfyergebenben  £eraog3* 
tfolatfcfjen,  gemalt;  nur  werben  Patt  ber  runbett  einen  ginget 
lange  unb  eben  fo  breite  SBürfltfcen  gemalt,  unb  auf  gleite  5(rt 
gebaefen.  2)a  fte  gana  ^cl>t  finb,  fo  »erben  fte  ein  wenig  abgefüllt, 
y>on  ber  Seite  eingefct)nitten ,  unb  mit  gefottenen  SRibifeln  ober  mit 
Hagebutten  *2Rujj  gefüllt,  fdjon  aufgerichtet,  unb  aur  Safel  gegeben.. 

116.  ©Ute  Futterböden  jit  mad)en. 

3Jian  nimmt  je^n  £otl)  feines  9)fer)l,  geftn  $otr)  SButter,  unb 
Sefjn  Sott)  ^xidcx  auf  ein  93ret,  miety  biefeö  aufammen  unter  ber 
£anb  ab,  gibt  audj  t>on  einer  Zitrone  bie  Schale  fein  gefct)nitten, 
etwa«  geflogenen  3hnmet  unb  ein  Wenig  ©ala  baau,  fä)lägt  awt 
ganae  Gier  barein;  bann  wirb  btefeä  alles  untereinanber  gemixt, 
baß  eö  ein  fefler  $eig  wirb;  biefen  wallet  man  au3  bie  auf  bte 
2>icfe  eined  sJDGefferrücfenS,  gibt  tr)n  bann  auf  ein  mit  2Öaä)$  be* 
ftrict)ene$  33lecr),  unb  beflreid;t  it)n  mit  aufgeflopften  Giern.  3n* 
befien  werben  fcter  Sott)  9J?anbeln  abgefeilt,  fein  geljacft,  mit  fcier 
$ot(>  fein  geflogenem  index  ttermifcfct,  auf  ben  beflricfcenen  $eig 
geßreut,  unb  in  einer  niä)t  gar  411  feigen  !Ror)re  gebaefen;  fobann 
fönefbet  man  gleich  a^ei  ginger  breite,  aber  etwa*  längere  Streifen 
bat>on,  biegt  fte,  ba  fle  noä)  warm  fmb,  über  bleierne  S35gen  ober 
über  bae  SBalaentyola,  unb  gibt  fte  aur  £afel. 
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11*.  Sitten  Stafette*  ©ugelfjopf  ju  magern 

Sftan  nimmt  neun  Sotfy  9ftunbmeI)I  in  eine  ©Rüffel,  lägt  neun 
Soll)  Sutter  gergefyen,  unb  gicjjt  fte  über  baö  9Ref)I;  bann  gibt 
man  in  einen  $opf  ober  £afen  eine  obere  Äaffcefcfcafe  »od  @d)mctten, 
neun  Sterbotter,  breiiger  t>tcr  Eßlöffel  t>ofl  gute  £efen,  ein  wenig 
6alj  unb  brei  Sotf)  ^udex ;  btefed  quirlt  man  gufammen  gut  ab, 
gibt  ee  unter  bad  $M)i,  macfct  t>at>on  ben  ^ctg  an,  unb  fcfclägt 
Qn  gut  ab,  biö  er  redjt  fein  ff*,  fdjmiert  bann  ein  2J?obel  gut  mit 
SJutter  au$,  beflreut  tf)n  mit  6emmelbröfeln,  gibt  ben  abgefd;Iagenen 
$eig  barein,  gut  halb  t>oU,  unb  U'ifu  ihn  bann  an  einem  warmen 
JDrte  gut  aufgeben,  bid  baö  9J?obel  balb  fcoQ  i(t;  bann  b5tft  man 
tyn  in  einer  9t5f>re  ni$t  ju  fönell,  unb  gibt  iljit,  auGgefiürjt,  mit 
3urfer  bcftreut,  jur  Safel.  (Den  ©eru#  fann  man  t>on  SJaniUe 
ober  »on  Zitronen  geben. 

/ 


(ßtrttße  ßltWptxfen  naty  jüi>t|tyer  Jlrt,  aijne 
and)  ttfbft  l>em  öfomtfje  t^er  /ktfd^fpeifett 


118.  ®inen  mättetteiq  *u  hafteten  übet 

5Jcan  nimmt  ein  *ßfunb  fcfyoneö  5OTel)I  auf  ein  93ret ,  ein 
SBiertelyfunb  reincö  Slbfc^opf*  ober  audgeiafjeneS  Diinbdfett,  brofelt 
biefeö  unter  baS  SDfafyl,  nimmt  bann  öier  (Sierbotter,  ein  wenig 
<5al$,  unb  fo  siel  frifcfye«  SBaffer  ober  weifen  SBein,  baß  man 
t)on  bem  TOer)l  efnen  Seig  in  ber  geftigfeit  eine*  weisen  Sörobteige* 
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machen  forni,  ttnb  arbeitet  biefen  unter  ber  £anb  gut  ab,  bf6  er 
re$t  fein  nu'rb;  bann  läßt  man  ityn  ein  wenig  rufyen.  $adj>l)er 
waljet  man  biefen  £eig  ju  wer  bünnen  gierten  aud,  beren  jeber 
glei$  groß  wirb;  nimmt  nocf>  ein  f?al6e6  $funb  von  bem  genannten 
gett,  laßt  biefeS  W*  e6  fi<$  mit  einem  «ßtnfcl  ober  mit 

einer  geber  auspreisen  läßt,  überftreid)t  bann  |eben  ber  aufgewallten 
$eigflecfen  mit  bemfelben,  legt  fte  aOe  t>ter  auf  einanber,  fcfylagt  fte 
bann  im  ©an$en  nod)  einmal  jufammen,  unb  läßt  biefen  $eig  eine 
Stunbe  lang  an  einem  füllen  Orte  raßen.  Tann  nimmt  man  ifjn 
lieber  auf  baf  33ret,  Waljet  ifm  au$,  fä^gt  ibn  noefc  zweimal 
breifadj  aufammen,  unb  maetyt  baraud  l)of)le,  aufgefütterte  *ßafieten, 
na$  9iro.  351  ober  garce  hafteten ,  ober  Heine  £a$h5  Tapeten, 
naefy  9Jro.  364,  ober  gibt  ein  (Singemac^teö  na$  belieben  barein. 

119.  (Sitte  gefHqfc  meWpeife  na*  tetlei  «rfc 

ÜWan  nimmt  eine  fette  «jpenne  ober  eine  (Snte,  unb  foetyt  biefe, 
Wenn  fte  rein  gepufct  tft,  in  einem  mittelmäßigen  $opfe  ober  £afen 
mit  geborigem  Sal^e,  mit  ^eterfUienwuraeln ,  (Sellerie  unb  *ßorre 
gehörig  weid).  5>ann  nimmt  man  fte  auö  ber  Suppe,  jertbeilet  fte 
in  fünf  Stüde,  nimmt  bie  größten  Seine  baoon  weg,  fetbet  bie 
Suppe  rein  ab,  nimmt  ein  balbeS  $funb  rein  gcHaubten  unb  ge* 
wafdjenen  SfceiS,  gibt  fo  üiel  son  biefer  Suppe  barein,  baß  er  ftcfy 
onfc^weOt,  ober  baß  er  ganj  aufgebt,  aber  itid>t  wetc§  wirb.  Söentt 
ber  9tei$  bann  ganj  birf  eingefocfyt  ifl,  fo  fdblägt  man  ein  paar 
©er  barein,  ba  er  noeb  warm  iftj  gibt  ein  wenig  9)cu3fatenblütf)e 
barcin,  unb  nimmt  bann  eine  baut  paffenbe  ßafferolle,  fd>mtert  fte 
mit  9ftnb$fett  au«,  gibt  brei  Steile  »on  bem  föeiö  barein,  bebetft 
bamit  ben  SBoben  unb  bie  Seiten  ber  (Safferofle,  gibt  bann  in  bie 
■JJtitte  be0  S^etfed  bie  jertbeilte  «ßemte  ober  (£nte,  unb  ben  nod^ 
übrigen  SBierteltbeil  Sfeiö  barüber.  5)ann  ftellt  man  bie  GafferoUe 
in  eine  *R5f)re  ober  in  einen  ©atfofen,  laßt  cS  eine  t)albe  Stunbe 
gut  baefen,  töfet  e«  nadjber  mit  einem  Keffer  ringsum  »on  ber 
Seite,  unb  ftürjet  e3  auf  eine  Steffel.  SBenn  ef  $u  troefen  ift, 
bann  gibt  man  noefy  ein  Wenig  gleifdbfuppe  barüber,  betreut  e$  mit 
gefyarfter  ^eterftlie,  unb  gibt  eö  aur  $afel. 

ISO.  (Sin  manbeltody  nad)  bettet  3(rh 

•äRan  nimmt  ein  SMertelpfunb  index  in  eine  f leine,  meffingene 
ober  fupferne  Pfanne,  gibt  ein  paar  Eßlöffel  »otffiftyce  Sßaffer 
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barauf,  I5fjt  ben  Sudtt  bann  aufltebcn,  bid  et  gan$  bf<ftt$)t  ifl, 
unb  fk$,  fobalb  man  ben  Löffel  eintaucht  unb  Ijeraufyie&i,  $u 
fpinnen  ober  einen  gaben  $u  fliehen  anfängt;  gibt  bann  !>en  üudet 
in  eine  tiefe  (Scpffel,  ein  SßtertefpfunD  abgezogene  ober  Hein  ge#of* 
fene  SRanbetn  bagu,  nnb  fälägt  fed>$  (Sierbotter  unb  brei  gange 
©er,  eine«  nadv  bem  anbern,  barein,  jebe«  gut  fcerruljrk  SRa^bem 
eS  eine  fjalbe  (Stunbe  gut  gerüfyrt  toorbcn,  gibt  man  fcon  einer 
Zitrone  bie  Schalen,  ober  gn>ei  $otb  Hein  gefcfjnittenen  (Sitronat 
barein;  gibt  ed  in  einen  £Reif  ober  ÜWobel,  lägt  eS  langfam  bacfen, 
unb  gibt  ed  bann,  *>on  oben  mit  3utfer  betreut,  aur  XafeL 

191«  @in  (Sl)Occlat>ctcd)  nady  beilel  SIrh 

Wlcrn  nimmt  ein  Sßiertefyfunb  Sudtr,  Ublftt  biefen  mit  ein 

£aar  Süffel  i>oO  SBaffer  in  einer  Keinen  meffingenen  ober  ftipfernen 

Pfanne,  nacfc  t>orl>er  gemelbeter  &rt  flum  SRanbelfod^e,  gibt  ifm, 

wenn  er  bi(f  gefotten  ifi,  in  eine  ©$üffel,  gibt  bann  fcc^ö  Safel* 

$en  (Sbocolabe  baju,  rüfcrt  ifm  mit  bem  3ucfer  gut  ab,  f$tägt 

a$t  (Sferbotter,  einen  nacfc  bem  anbern,  gut  »enüfjrt ,  baju;  »on 

brei  (Stern  fcfylägt  man  baö  2Beiße  $u  Schnee,  gibt  eS  barunter, 

fo  tt>ie  auct)  ein  wenig  geftoffcnen  3wunrt  ober  SBanifle,  gibt  eS  in 

eine  9telffcfyü(fel  ober  in  ein  SKobel,  läßt  e6  in  einer  nid;t  gar  ju 

Reißen  ^ofyre  langfam  batfen,  unb  fctyitft  eö,  mit  ßudtt  beßreut, 
Sur  Safel. 

.  @iti  aufgelaufene^  Wcpfcltvd)  nady  betlei 

2ltt« 

SDRan  nimmt  fcd^d  £otf>  3ucfer,  f5td#t  tyn  fein,  gibt  Hm  in 
einen  $opf,  fölägt  fe<$6  (Sierbotter  barein,  unb  rüfyrt  ee  $ufammen, 
b!6  e«  gang  bttfli^t  *üitb.  $>ann  nimmt  man  fe$d  gute  ©orftorfer* 
ober  SKof(^anjfer**e|>feIf  föSlt  unb  reibt  fie  auf  bem  9leibeifen, 
unb  gibt  fte  foglei#  unter  ben  gerüfjrten  3ucfer.  SBon  oier  eierweif 
fcfclagt  man  einen  6$nee,  rüljrt  if>n  au$  barunter,  eine  fleine 
£anb  &oE  6emmelbr5feln,  ben  ©erud)  na#  belieben  »on  3tmmet 
ober  ©tronenf^alen ;  gibt  ed  in  einen  &eif  ober  in  ein  SDtobel, 
bäcft  eö  langfam,  unb  gibt  e$,  mit  3«^r  betreut,  jur  Safel. 
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123»   ®tn  ZScidyfettvä)  tut«  betlei  Vitt. 

3Jton  focfct  ein  SBiertctyfunb  getrocfncte  2Beicr)feln  im  SBaffer 
ab,  unb  läßt  fie  bi«  auf  ein  wenig  6auce  etnfoc^en  unb  abfüllen; 
bann  feilet  man  bie  noer)  baran  ftcr)  beftnblid)e  Sauce  ab,  reibt  üon 
ein  paar  SRunbfemmeln  bie  Stfabe  ab,  fdfjnclbet  fie  in  sler  $f)et(e, 
unb  weid&t  fie  in  bie  ffieicbfelfauce  ein.  2)ann  rür>rt  man  ein  93ter* 
tehpfunb  mt*  f*$ö  (Sierbottern  ab,  bi$  fie  gana  bicflicr)t  wer* 
ben,  brüeft  bie  eingereichte  Semmel  au$,  rubrt  fie  aucr)  barunter, 
lofet  tfon  ben  Sßeidtfeln  bie  Äerne  au«,  r>arft  fte  gana  Hein,  unb 
rübrt  fte  au<$  barunter;  ma$t  »on  frier  (Sierwetf  einen  Sdfjnee, 
unb  rübrt  ifm  nebft  einem  falben  5otr)  geftoffenen  3immet  aucr)  bar* 
ein,  gibt  e$  fobann  in  eine  C^eif fctüjfel ,  bäcft  e$  gana  langfam,  rote 
bie  »origen,  unb  gibt  e3  fammt  ber  6cr;üffel,  mit  3^'*  beftreut, 
aur  Safel. 

124»  ©in  fiodS>  ober  Auflauf  t><m  SBrob. 

5Jcan  nimmt  gutes  £audbrob,  reibt  bafron  feine  SBrofetn,  unb 
troefnet  fte  im  £)fen,  bis  fte  gana  räfc$  »erben  unb  ftcr>  fein  ftoffen 
(äffen;  fem  biefen  SBrofeln  nimmt  man  ad)t  Sott) ,  unb  eben  fo  *>iel 
fein  geftoffenen  $\idcT,  gibt  eS  in  einen  «g)afen  ober  Sopf,  unb  rüt)rt 
eS  mit  a$t  (Sierbottem  eine  Ijalbe  ©tunbe  ab;  bann  nimmt  man 
fron  fecfyö  (Siern  ba$  5öeif?e,  madjjt  bat>on  einen  fleifen  6cf;nee,  unb 
rüljrt  tt)n  aucf>  barunter;  bann  fommt  r>on  einer  Zitrone  bie  fein 
gefcfjnittcne  €>cr)ale,  ein  wenig  3tmr"e^  etwtö  geftoffene  helfen,  unb 
bad  geborige  6ala  t)tnein.  genier  furniert  man  eine  SHetffc|>üffcI  mit 
gett  ober  Butter  auS,  beftreut  fte  mit  6cmmelbrofeln,  gibt  bae  ©e* 
rührte  hinein,  bfieft  e3  ganj  langfam  in  ber  föobre,  unb  wenn  e« 
auSgebacfen  ift,  gibt  man  e$  auf  bie  6<$üffel,  gießt  ein  Seibel  ro* 
Iben  3Bein,  mit  iudex  aufgelöst,  barüber,  unb  gibt  e$,  wenn  ber 
SQBeln  eingefocfci  ift,  aur  Safel. 

125»  (?titcÄrtifect]  er  fte  vbne  Wlitd)  mit  ($f>aubea  u. 

üflan  nimmt  toter  Sotl)  Sttaubeln,  föält  unb  floßt  fte  redjt  fein, 
gibt  bann  ein  Duartel  Sßaffer  bnrauf,  bereitet  baoon  eine  üflanbel* 
mild),  brüeft  fie  burcr;  ein  reineö  Zvufy  gut  au6;  gibt  e«  in  einen 
Xotf,  febtägt  ttter  ganae  (Sier  unb  brei  S)otter  barein,  ein  Hein  wenig 
<5ala,  ein  6türfcr)en  3u<fer  auf  Zitronen  abgerieben,  quirlt  alle«  ju* 
fammen  gut  ab,  fteCft  e*  bann,  wie  bie  fonfl  gewöhnliche  Äaifer* 
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gerftc  (9lro.  42),  in  ftcbcnbcd  2Bajfer,  unb  betft  cd  gehörig  au* 
Söenn  e$  gut  aufammen  gegangen  ift,  fo  ftt*t  man  einen  <5|jloffel 
\>oU  grofe  Dorfen  auf  eine  6*üffel  fjerauS,  ma*t  t>on  fe*3  Gier* 
bottern,  einem  Ouartel  2Bein  unb  ba^u  gehörigem  3utfer  einen  bitfen 
(Ebaubeau,  quirlt  biefeö  jufammen  bei  einer  ©Iut  beflanbig,  bis  e3 
bicf  unb  f*äumig  iß;  gibt  e$  über  bie  tfaifergerfk,  unb  bann  gleich 
gur  SafeL  2)iejj  iß  eine  gute  unb  leiste  ©petfe,  v>on  ber  man 
au*  für  Äranfe  ©ebrau*  machen  fanu.  9?o*  ifl  gu  bemerfen,  baß 
Äranfe  oon  ben  t>orf)er  angezeigten  fcier  ©attungen  gef*äumten 
Küfern  ober  Auflaufen  $ro.  650,  651,  652,  653  ©ebrau*  ma< 
*en  bürfen. 

1£6*  (Sin  ftaumlod)  fcon  £imbcet  =  Wlatmelabe 

in  £>urtfL 

3molf  Sott)  «§imbeer'3ftarmelabe  werben  mit  fcdt)6  Sotl)  feilt 
geftoffencn  3u<te  9ut  abgetrieben,  bann  wirb  tton  zwölf  ($iern 
bad  SBeiße  au  einem  fteifen  6*nee  gef*lagen,  unb  na*  unb  na* 
au*  barunter  gerührt,  bis  bie  SRaffc  gang  fteif  rofrb.  9fa*bem 
roirb  eine  93(e*form  mit  53utter  be(tri*en,  mit  gesoffenem  3ucfer 
beflreut,  unb  in  ftebenbeö  2öaffer  mit  ber  93orft*t  gebellt,  baß  fein 
SBaffer  beim  ©ieben  r)tnetn  bringen  fann,  jugebetft,  unb  na*  einer 
SBiertelfhmbe  auSgeftürat,  bann  mit  fteDenbem  rotten  Sßein  unb  3"<fer 
aur  Safel  gegeben. 

.     m.  &ine  (Sand lebet  na*  müdycv  Wvt. 

Ü)a  bie  3"ben  ni*t  jebe  Seber  rol)  tterfo*en,  fonbern  biefeI6e 
autjor  auf  ßofylenfeuer  überbraten;  fo  nimmt  man  bie  ©an6leber, 
gibt  fte  auf  einen  etfernen  Hertel,  unb  ftellt  fte  auf  Jtofylen.  Söenn 
biefelbe  auf  einer  ©eite  angeaogen  iß,  fo  fcr)rt  man  fte  um.  3ß  fie 
auf  betben  leiten  überbraten,  fo  f*netbet  man  gana  bünne  ©*niftel 
na*  ber  Duere  batton,  febrt  biefe  in  feinen  ©emmelbröfeln  um, 
legt  fie  auf  eine  ßa*e  6*üffel,  ober  auf  einen  Jeder,  gibt  ein 
nxnig  ©ala  unb.  (Sitronenfaft  barauf,  au*,  toenn  man  eö  hat,  in 
ber  ©up^e  abgefo*t,  Hein  gefiaefte  Trüffeln,  I5f  t  eö  in  einer  SRBijre 
9ut  auffo*en,  unb  gibt  ed  aut  %tftl 
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128.  «folg* Sterne  mit  »trat* 

SDcan  gibt  brei  ©eibel  guten  Defterreidjet  *  ober  Styeintoein  in 
einen  Xopf  ober  *&afen;  acfct  (5iert>otter,  gwei  gange  (Ster,  ein  IBier* 
ielpfunb  gesoffenen  Sudtt,  unb  ein  2Beingl3$d)en  soll  2(rraf  ober 
$um  bagu.  8luf  bem  3urfer  fann  eine  Zitrone  abgerieben  werben. 
S)fe$  quirlt  man  gut  gufammen  ab,  unb  gibt  e«,  burdj  ein  «jpaarfteb 
gefeilt,  auf  eine  bagu  paffenbe  ©Düffel ,  Pellt  biefe  auf  eine  3taine 
ober  Gaffer  olle  »oll  fiebenben  ÜBBafferö,  aber  gang  belnitfam,  bamtt 
fein  SBaffer  in  bie  6<$üjfel  fommen  fann;  bebetft  cd  mit  einem 
elfernen  ober  fupfernen  CDecfel,  bamit  man  »on  oben  glutjenbe  Hfc&e 
geben  fann,  unb  täfjt  e$  fo  lange  fielen,  bu3  ber  (£reme  gut  unb 
»oflenbS  gufammen  gegangen  iß;  bann  gibt  man  t>on  oben  no$ 
einige  Söffet  öofl  guten  Slrraf  barauf,  günbet  tr)n  mit  einem  bren* 
nenben  Rapier  au,  unb  gibt  ben  (Sreme  fdmell,  ba  er  nod)  brennt, 
gur  Xafel. 

189*  ®tne  Uran^rptre  tum  SRarrteln» 

SDian  fädlt  ein  $funb  SRanbeln,  fdjmeibet  fte  re$t  fein  lang* 
lu$,  flößt  bann  ein  *Pfunb  feinen  ßucfer  fein,  unb  ma$t  bann  wn 
a<$t  (Siertoeifj  einen  recfyt  fteifen  Sctynee,  gibt  biefen  in  einen  $opf, 
bad  $funb  fein  gesoffenen  Sndtx  baiu,  nebft  bem  <5aft  t>on  einer 
Zitrone,  unb  rüfjrt  baoon  ein  fteifeG  (SiS;  bann  mifd)t  man  bie  fein 
gelittenen  «Öknbeln  barunter;  inbeffen  muß  man'föon  bie  Sogen 
ober  dränge  au6  Dblaten  Uuikt  Gaben ;  man  giefyt  oier  6tücfe  Ob* 
laten  am  föanbe  mit  ©erroetfj  gufammen,  baß  fte  ein  oieretfige« 
$(att  bilben;  aus  biefen  fdjnefoct  man  einen  runben  Ärang,  fo  groß 
man  tytt  ma^en  fann,  aber  nur  groei  ginger  breit  unb  gang  runb; 


Digitized  by  Googl 


379 


man  m<u$t  femer  mehrere  flränae,  9  obet  10;  aber  Jeben  Ätattj  um 
einen  guten  SBierteljofl  Heiner,  £at  man  bie  Sogen  alle  fertig,  fo 
gibt  man  t>on  ber  abgerührten  9Äaffe  einen  3oll  f>od^  barauf;  biefe 
Sogen  müffen  aber  fdjon  auf  einem  mit  <5d)malj  beffricfcenen  Sied) 
geräumig  liegen.  3f*  nun  bie  ^aifte  aufgerichtet,  fo  gibt  man  fie 
in  eine  nicfct  gar  au  ^etgc  föobre  ober  in  einen  Sacfofen,  I5#t  fie 
langfam  gut  bacfen,  richtet  tnbejfen  bie  anbern  auf,  unb  batft  fie 
bedgleictyen;  bann  »erben  bie  Jtränae  auf  ein  Rapier  gebellt,  ber 
grojite  am  Soben,  unb  fo  nacty  ber  9fteibc  auf  etnanber,  baß  ber 
Heinfte  oben  fommt,  bamit  e«  einem  Serge  ähnlich  mfrb;  inbeffen 
madjt  man  gtt>et^  ober  bretfarbigee  (Si$,  al$:  fd&roarj  mit  (Efyoco* 
labe,  grün  mit  6ptnatfaft,  unb  roty  mit  SHfermedfaft,  betropft  bie 
Sorte  ganj  $ierlic$  mit  biefem  oerfdjtebenen  (Sife,  läft  fte  nodjmal 
abtrocfnen,  unb  gibt  fte  $ur  Safel.  9lucf>  fann  man  Senatbogen 
barauf  geben  nad>  9fro.  144  im  2lnf)ang. 

130«  <8in  gefpntbeltet  ®ieme. 

yjlan  nimmt  eine  r)albe  9Äajj  guten  <5cfymetten,  focf)t  biefen  ab, 
gibt  einen  6tängel  Sanille  unb  fe$«  Sotb  ßucfer  barein,  fUllt  e6 
in  einen  Heller,  unb  Iäfjt  e$  abf üblen;  bann  gibt  man  fed)6  (Sier* 
botter  unb  oier  ganje  (Sier  baju,  fe$t  eS  in  einer  Sftaine  auf  ito!)* 
len,  unb  fyrubelt  e$  beftanbig  mit  einem  JDuerl  ofyne  Sluöfefcen  gut 
ab,  bis  e$  red;t  flaumig  unb  bicf  wirb.  3nbejfen  muf*  man  fc$on 
tton  Sutterteig  eine  leere  offene  haftete  gebacfen  baben,  toeld&e  nur 
au6  einem  Soben  unb  einem  Crange  bcrum  befiefyL  3n  biefe  gibt 
man  fobann  ben  bicf  gefcpumten  (Sreme  ganj  Ijocty,  gleich  einem  Serge 
aufgerichtet,  beßreut  eS  mit  gesoffenem  3uder,  überbrennt  ed  mit 
einem  glüt)enben  6c$auferl,  unb  gibt  eS  fd)neH  jur  Safel. 

131«  @inen  %Rav\\pcintciQ  ju  Sorten  ober  ju 

f (einem  SBatftpetfe« 

üflan  nimmt  ein  *ßfunb  abgerübrte  unb  gefällte  Sttanbeln. 
2Öenn  biefe  troefen  finb,  fo  reibt  man  fie  aüe  auf  bem  fteibeifen, 
unb  bie  übrigen  fleinen  @tücfcf)en  f^oßt  man  auf  ba$  geinfie.  $)amt 
nimmt  man  ein  bölbeö  *ßfunb  feinen  3ucfer,  ftofit  tfyn  Hein,  unb 
gibt  tbn  fammt  ben  s3flanbefn  in  eine  9fcainc  ober  in  eine  hipferne 
ober  meffingene  Pfanne,  rüljrt  ed  toobl  untareinanber,  fefct  cd  auf 
eine  maßige  ©lut,  unb  brüeft  e6  aufammen  unter  befiänbtgen  9fof* 
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rühren  f$5tt  ob.  3Ran  muß  aber  befiänbig  rüfjren,  büß  e«  fic$  ttid^t 
anbrenne.  Sßemt  |t$  barauä  ein  ganjer  53aOen  formiren  läßt, 
ttnb  ftcf)  von  ber  Pfanne  abtöfet,  fo  iß  ed  genug;  bann  nimmt  man 
e$  f)erau$  auf  ein  SBrett,  unb  vermifefct  e$  nodj  mit  ©eruety  von 
3immet  ober  (Sitronenföalen,  unb  rnad&t  baraud  Sorten  ober  Heine 
Ärapfcln,  ober  brüeft  biefen  Seig  mit  «einen  «Wobeien  aud.  5Kan 
fann  t'bn  auety  färben:  rou),  mit  wenigem  StlfermeSfaft \  grün,  mit 
Spinat;  rupfergelb,  mit  abgeriebenem  $omeranjenjurfer ;  braun,  mit 
geriebener  Qfyocolabe.  2öifl  man  barauS  eine  gierlic^e  Sorte  ma* 
c$en,  fo  matyt  man  brei  ober  vier  gleid)  runbe  blattet  bavon,  über* 
bärft  unb  troefnet  ein  jeoeS  95latt  befonberS,  unb  fefct  eS  bann,  wenn 
jebed  mit  einer  guten  .eingefottenen  güfle,  einen  9)iefferrütfen  bief, 
überftrid&en  ifr  wieber  auf  einanber,  madjt  von  oben  ein  bicfeG  (Std 
ober  einen  ßuderbuft  (ttiie  er  nadlet  betrieben  tft)  barüber,  laßt 
e6  no<$  ein  wenig  abtroefnen,  unb  gibt  e3  bann  mit  grünem  #aube 
gegiert  gur  Safel.  , 

132*  ffiine  befont>et$  flute  Ghvcoiabe  Xcttc. 

Sflan  nimmt  ein  l^albed  *ßfunb  fein  geflogenen  3l,(*er  m  c™t 
Heine  fupfe-rne  ober  meffingne  Pfanne;  gibt  ein  paar  (Sßloffel  voll 
Söaffer  barauf,  laßt  ibn  auf  einer  ©tut  fo  lange  foc&en,  bis  ftdj 
ber  Hudex  an  ber  Seite  ber  Pfanne  berum  weiß  anfegt,  ober  an* 
fängt  gäben  gu  gießen)  bann  gibt  man  ifm  in  eine  tiefe  ©cfcüffel, 
unb  rüfjrt  Ü)n  mit  adjt  (Sierbottem  eine  falbe  Stunbe  ab.  Svtoox 
fcfclägt  man  auety  von  vier  (Stern  baS  SBeiße  gu  Schnee,  liefen 
fefct  man  an  einen  warmen  £>rt,  baß  er  von  außen  gut  abtroefnet; 
bann  reibt  man  vfer  ober  fünf  Safein  (Sfjocolabe  auf,  rityrt  biefe 
au$  mit  bem  Sudet  unb  mit  ben  (Stern  noc§  eine  SSiertelfiunbe. 
3ulefct  gibt  man  erji  ben  abgetrotfneten  (Sierfdfmee  barem,  baö  9toffe 
aber,  baS  auf  Dem  S3oben  tfl,  ntebt;  ben  ©erudj  gibt  man  von  fein 
gesoffener  SßaniHe  ober  von  Zitronen.  9)?an  beftreicfyt  eine  baut 
paffenbe  (Safferofle  ober  9fetffd>üffel  mit  <5d)mal$,  belegt  ben  53oben 
bavon  mit  Oblaten,  gibt  bte  gerührte  Sorte  fyinetn,  bäcft  fte  gang 
Iangfam  m  einer  9^6E>re  ober  Sortenpfanne,  gibt  fte  bann,  wenn  fte 
»on  oben  föon  gerfprtmgen  ifl,  beraub;  mad)t  von  oben  ein  belie* 
ge6  ©6  barüber,  läßt  e«  abtrotfnen,  unb  gibt  e$,  mit  grünem  Saub* 
werf  gegiert,  gur  Safel. 
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133*   ®ine  ^anbtoite  naä)  pteuüifdtei  9lft* 

«Watt  nimmt  ein  r)albeS  $funb  reines,  frifct)  auSgelafieneS 
@cr)malj,  treibt  eS  ganj  flaumig  ab,  rüt)rt  fed)S  (Sierbotter  barein, 
gtt>o(f  £otr)  fein  gesoffenen  3uc^er^  ^ot*)  abgezogene  unb  auf 
bem  S^ctbetfen  aufgeriebene  Banteln,  unb  rüfyrt  biefeS  eine  SSierteU 
ftunbe  ab;  bann  gibt  man  ein  Sott)  3fmmel>  &on  emer  Zitrone  bic 
(Schalen  unb  and)  ben  @aft,  t>ier  (Sßloffel  voll  fußen  fflafyn,  ein 
SBiertetyfunb  SRunbmeW,  unb  ein  voenig  6alj  ba$u.  SBenn  atleS 
gut  verrührt  tft ,  fo  nimmt  man  ein  mittleres  £ortenbtättd)en  fammt 
bem  SReif,  gibt  vier  ober  fünf  £öffel  »od  von  biefem  $eig  baraüf, 
baß  ber  S3oben  beS  23latteS  einen  Keinen  gmger*bicf  bavon  über* 
beeft  (jt,  bärft  eS  bann  in  einem  33acfofen  ober  in  einer  Korten* 
Pfanne,  *vo  nur  von  oben  bie  meifte  «£>ifce  i|t.  SEBenn  eS  auSgc* 
baefen  ift,  unb  von  oben  eine  bräunliche  garbe  f)at,  fo  nimmt  man 
eS  fjerauS,  gibt  tvieber  von  bem  $eige  einen  ähnlichen  ©uß  barauf, 
unb  fäl)rt  bann  fo  fort,  bis  man  bie  ganje  SJtaffe  $eig  aufgegoffen 
unb  gebaefen  hat.  £ann  nimmt  man  ben  Dictf  bavon  roeg,  mac$t 
von  oben  ein  beliebiges  (SiS  barüber,  nact)  9iro.  726,  läßt  eS  ab* 

troefnen  unb  abfüllen,  unb  gibt  eS  jur  Safel. 

•  ••»»...- 

134«   (Sine  ^inqcl.Zvtte  jtt  niacf>cm 

,  .  <  .  »« 

9)can  nimmt  ein  IjalbeS  $funb  frifö*  ^Butter,  treibt  fle  red)t 
flaumig  ab,  fd)lagt  brei  (Sierbotler  barein,  #volf  Soff)  fein  geftoffe* 
nen  3u*er,  *tn  ^ol^  geftoßenen  Simmtt,  von  einer  Zitrone  bie  fein 
gefdmtttenen  <5d)alen,  ein  roenig  6ala  unb  brei  SBiertetyfunb  SRunb* 
mel)l,  Tüt)rt  eS  gut  unter  etnanber,  unb  maebt  von  bem  Seig  auf 
bem  Brette  von  ber  einen  ^älfte  ein  runbeS  Statt  auf  einem  Zcu 
tenblättd)en ;  von  ber  anbern  £älfte  $etg  bref>t  man  lauter  t leine, 
einen  ginger  breite  unb  lange  6triefceln  aus,  brüeft  fle  an  beiben 
(Snben  aufammen,  unb  formt  lauter  Ringeln  barauS,  belegt  ganj 
gleid)  ben  ausgemachten  93latt *£eig  bannt,  überftreid)t  eS  mit  auf« 
geflogen  (Siern,  unb  baeft  eS  in  einer  fcr)nellen  £tye,  aber  niefct  ju 
braun;  man  beftreut  eS  bann  mit  feinem  3ucfer,  unb  gibt,  roetrn 
man  eS  hat,  in  bie  £of)lung  ber  Ringeln  eingefottene  grüßte  von 
verriebenen  gar  ben,  barait  eS  gana  föattirt  unb  aierlid)  auSfte^ 
unb  gibt  eS  sur  Safel. 
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135.  <&iti»  gefcfcmttene  StubthZottt  ober  Stuften. 

SWan  nimmt  ein  ^albeö  $funb  abgegogene  5flanbelm  bie  4palfte 
baoon  ftopt  man  fein,  unb  benejt  fte  ein  wenig  mit  (Sitronenfaft ; 
bie  anbere  <£>ä(fte  wirb  fein  tänglicfy  gefcfcnttten.  Dann  nimmt  man 
aroolf  £otfy  fein  geftofjenen  3"^,  gibt  btefen  in  eine  6d?üffel,  bie 
flein  geflogenen  fÖtanbeln  unb  fecty«  (Sierbotter  baju,  unb  rüfyrt  e« 
gufammen  eine  fyalbe  6tunbe;  ba«  2ßeifie  oon  bret  (5iern  wirb  ju 
<5d)nee  gefdjlagen,  unb  aud>  barunter  gerührt.  Dann  mad)t  man 
tton  einem  <Si  unb  einem  Dotter,  ein  wenig  ^nätt  unb  2)te&l,  ge* 
fönütene  Rubeln ,  bätf  t  biefe  gelblicfc  im  ©djmalae ,  brüf)t  (!e  fürs 
gufammen,  unb  rüfyrt  eö  bann  fammt  ben  langlidj  gefcfcntoenen  9ft  an*  • 
beln  barunter,  gibt  ben  ®eru<f)  »on  3tmmet  ober  Zitronen,  mifdr)t 
alle«  gut  untereinanber,  formiert  unb  brofelt  eine  Gafferolle  ober 
SReifföüffel  gut  au«,  gibt  e«  barein,  unb  b5cft  e«  langfam  au«, 
nimmt  e«  bann  r)erau«,  unb  f$i<ft  t&,  mit  3u<fet  beflreut  aur  TafeL 

136*  @ine  anbete  gefönittene  Sinket  -  Sorte  ju 

machen. 

<§«  werben  oon  feinem  ffiei'aenmerjl ,  gwei  gangen  (Stern  unb 
awet  Dottern  re$t  fein  gefdjnittene  Rubeln  gemalt,  biefe  roerben 
gut  abgetrocfnet;  inbcffen  werben  a$t  £otl)  9J?anbeln  abgezogen  unb 
fein  gefi offen,  be«gleid)en  aucr)  adt)t  8otf)  üüdex  f^n  S^öffen,  fec$« 
$otlj  Zitronat  nebji  ber  Schale  oon  einer  Zitrone  gang  fein  geformt* 
ten,  biefe«  wirb  mit  ben  ÜÄanbeln  unb  3udtx  oucty  mit  ein  wenig 
(Saig  gut  jufammen  gemifdM.  Wadjbem  wirb  eine  fteifföüffel  ober 
Tortenform  mit  S3utter  au6gef$miert,  mit  gang  bünn  au«gewalften 
8uttertetg  ober  mit  Oblaten  ausgefüttert,  bann  gibt  man  lagweife 
etwa«  Don  ben  Rubeln,  bann  oon  ben  abgemifcfcten  ftfcanbeln  unb 
3urfer  barauf,  bi«  ade«  eingefettet  unb  biegorm  ooK  ift;  gule$t 
wirb  ein  SSiertelpfunb  S3utter  in  fleinen  6tütfd>en  barauf  gelegt, 
bann  wieber  mit  öuttertetg  ober  Oblaten  beberft,  l)erna$  in  einer 
ni$t  gar  au  fjetfen  9i5f)re  eine  r?albe  ©tunbe  gebaden,  bann  auf 
eine  ©Rüffel  fcerau«  gebürgt,  oamtt  bie  öutter  baoon  ablaufen  fann; 
bann  fann  man  wieber  ein  3u<fer«(£i6  barüber  machen,  übertrorfnen 
laffen,  unb  oon  oben  mit  eingefottenen  grüßten  belegen,  wenn  man 
e«  gur  Tafel  gibt. 
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13**  ®itie  tyunW  *  %vtte  ju  machen. 

Wim  nimmt  ein  ftalbeS  *ßfunb  fein  geftoffenen  3U(fa  *fa*n 
4?afen,  gibt  aefct  (Sierbotter  baju,  unb  rüfjrt  e$  gufammen  eine  r)albe 
©tunbe  flaumig  ab;  bann  rül>rt  man  aefjn  Sotf)  feine«  SKe&l  ba$u, 
fcfclägt  toon  ben  ac^t  (Siern  einen  Reifen  6$nee,  unb  rü&rt  ifjn  re$t 
langfam  barunter,  nimmt  bann  jroei  gletct)  große  Sortenblectye,  ober 
nur  tiefe  ßafferollenbecfel,  furniert  unb  bröfelt  fte  mit  33 ro fein  au6, 
unb  gibt  in  iebed  bie  £älfte  von  bem  ©erübrten,  läft  fte  ganj 
langfam  baefen,  ftürjt  fte,  n>enn  (ie  auSgebatfen  finb,  r)eraud,  legt  eU 
nen  3$eü  baoon  auf  bie  6c&üffel,  foefrt  bann  oier  Sot&  3ucfer  auf, 
,  bid  er  anfängt,  gäben  ju  gießen,  gibt  bann  eine  ßaffeefdj>ale  t)oll 
*Punfd>maffe  baju,  läßt  e«  nod)  einmal  auffoc&en,  unb  gibt  bie  <£>älfte 
über  biefe  Sorte,  legt  n>ieber  bie  zweite  «&älfte  ber  Sorte  barauf, 
unb  gibt  no$  ben  übrigen  3wfapf*  barüber,  betreut  e$  mit  jer* 
Warften  ^iftaaien,  unb  gibt  eS  jur  Safel.. 

138*  aSuttecbämd&ett. 

9Kan  nimmt  ein  Dalben  «ßfunb  unabgefcfcälte  SHanbeln,  fcr)nei* 
bet  fte  mit  bem  6d)neiDemeffer  rec^t  fein,  gibt  fecr#  Sotfy  fein  ge? 

offenen  3u(ta>  wer  8otf)  23utter,  brei  (Sierbotter,  ein  ganjeö  (St, 
unb  oon  einer  Zitrone  bie  6d>ale  bagu,  mifdjt  alle«  biefe«  jufam* 
men  gut  ab,  unb  macr)t  einen  länglichen  fallen  barau*;  r>on  bt* 
fem  fd&neibet  man  lauter  bünne  (schnitte  ab,  legt  biefe  auf  ein  mit 
S3utter  beftric&ened  Eatfblecfc,  überftreity  eö  mit  Sßaffer,  befheut  e* 
noch)  gut  mit  3urfer,  unb  roenn  fte  gan$  räf$  gebaefen  ftnb,  gibt 
man  fte  jur  Safel. 

139.   ®tne  gute  Zvttc  t>oit  geläutertem  3utf er. 

,  «ptan  i$nmt  ern  $funb  feinen  3urfer,  unb  läutert  biefen  in 
einer  meffingnen  od  er  Internen  Pfanne  mit  einem  jQuartel  Gaffer. 
Söenn  biefer  ^uäa  fo  oiel  eingefotten  ift,  ba|  er  balb  anfängt  gä* 
ben  |u  sieben,  ober  fefte  Kröpfen  au  machen,  ba  man  Ifen  auf  einen 
Seiler  gibt;  fo  bereitet  man  ein  r)albe*  *ßfunb  Hein  ger)acfte  ober 
grobgejtoffene  SJtonbeln,  vier  i'oty  Hein  gefc&ntttenen  (Sitronat,  »ier 
Sotf>  flefngef^ittw  JDuitten  Latwerge,  wn  arnei  Zitronen  Hein 
gelittene  <Scr)alen,  unb  »ier  eingefallene  9?üffe,  Hein  gefc&nitten. 
tiefte  aüeö  wirb  untereinanber  gemifcr)t,  in  ben  geläuterten  3uder 
Ö«^ben,  unb  reefct  gut  Rammen  abgerührt,  bi*  e*  anfängt  ffcif  au 
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Werben;  bann  legt  man  Dbtoten  auf  eine  ©Rüffel/  gibt  bie  abge* 
rührte  SD^aflfe  f$on  runb,  aud)  einem  QBerflc  ober  <&erjen  älmlt'd), 
barauf,  läßt  eS  fd>on  auöfüblen,  beffreut  e$  mit  Qudcr,  giert  e$  mit 
eingefottenen  grüßten,  unb  gibt  e«  jur  $afel. 

140*  ©ie  beften  fpatxifdten  SBince  )it  macf>ciu 

ÜJtan  nimmt  ein  balbe£  *ßfunb  feinen  3^^,  floßt  unb  ftebet 
ifm  ganj  fein,  unb  läßt  tfyn  bann  wfeber  in  einem  »armen  Orte 
abirotfnert.  $ann  fölägt  man  *on  fünf  ganj  neu  gelegten  (Stent 
ba$  Söcißc  ju  einem  redjt  Reifen  €d>nee,  miföt  bann  foglefcfc,  ba 
ber  Schnee  gut  gefölagen,  ba*  falbe  $funb  3ucfer  barunter,  unb 
rüfat  e$  fefa  gefdjwlnb  untereinanber.  3nbeffen  muß  ein  95aa% 
bledj,  mit  einem  Rapier  überlegt,  f$on  Unittt  fetyn,  bamit  man  fo> 
glei$  oon  ber  gufammen  gerührten  Sftajfe  ganj  flehte  $äufdjen, 
gleid)  einem  (Sie,  mit  einem  Toffel  barauf  geben  fann.  $ann  ftebet 
man  wieber  frif$  geftoffenen  ßuefer  barauf,  unb  bätft  fte  in  einem 
gut  abgefianbenen  Sacfofc^en  ober  in  einer  irbenen  !Ror)re.  6ie 
muffen  eine  gute  Stunbe  trorfnen,  gefan  bann  f$on  oom  Rapier, 
unb  man  fann  fte  fogleicf)  jur  Safe!  geben.  3lucr)  auf  JDblaten 
fonnen  biefe  fpanifdjen  SBBtnbe  fiatt  beö  ^apierS  auSgemad&t  unb 
gebarten  »erben;  unb  einen  ©eruefy  fann  man  tfaen  mit  SBanitfe 
ober  mit  (Sitronenjutfer  geben.  Sie  bürfen  au<$  nify  lange  auoor, 
ebe  man  fie  brauet,  gemacht,  unb  mflfien  in  feinem  f üblen  Drte 
aufbewahrt  »erben;  fonfl  würben  fie  wci$  werben  unb  aufammen 
fallen. 

141»  (Sitten  weißen  3tttferoitft  ober  3tt$'3uc¥er 
*  \  $u  magern  -  ^ 

SWan  nimmt  ein  falbe*  *ßfunb  oom  feinften  3ucfer  in  eine 
tiefe  fupferne  ober  meffingene  Pfanne,  gießt  fo  oiel  SBaffer  barauf, 
baß  er  (tdj  auflofet,  unb  läßt  tfm  bann  fo  furj  einfachen,  bid  er 
anfängt  (Wenn  man  einen  Löffel  eintunfet  unb  bamit  t)erau$  fäl)rt) 
einen  gaben  $u  matten,  ober  ftcfc  oon  ber  €eite  berum  weiß  anju* 
legen.  $>ann  maetyt  man  juoor  oon  fünf  (Sterweiß  einen  rec|>t  flet* 
fen  ©d)nee.  Söeun  beim  ©oben  nufyö  gließenbe«  meljr  \%  fo  gibt 
man  biefen  (Sierfctynce  in  ben  3mfer,  rü^rt  e$  gut  untereinanber, 
unb  laßt  H)n  ein  wenig  auf  Oer  ©lut  fiefan.  (Sr  Wirb  fac$  auf* 
fieigen,  unb  fart  werben.  SDtft  biefem  3ütferbufte  fann  man  bann 
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bie  Sotten  von  oben  belegen,  ober  eine  Bergtorte  bavon  formiren, 
wenn  ber  Boben  von  9Jtargtpan  ifl,  unb  ber  3U(f«buft  barauf 
fommt.  2ttan  fann  it)n  aud)  nach  Belieben  färben:  roth,  man 
färbt  guvor  ba*  Sßaffer  mit  8l(f ermeSfaft ;  fchwarg,  man  mtfcht  auf- 
geriebene  Ghocolabe  barunter.  3uU$t  biefer  2)uft  nur  noch  • 
abtrocfnen. 

14«.   «inen  aÄanbelftnibrf. 

2ftan  nimmt  in  eine  tiefe  @d)üjfe(  ein  Biertelpfunb  abgefeilte, 
fein  gesoffene  Sflanbeln,  unb  eben  fo  viel  3u^r#  neDft  a$t  (Sier* 
bottern,  rührt  e$  gufammen,  bid  eS  bicf  wirb,  macht  von  vier  (Sier* 
Aar  einen  fieifen  Schnee,  gibt  baju  fünf  Soth  feine«  SKeijI,  von 
einer  Zitrone  bie  fein  gefcfcnittene  «Schale,  unb  ein  paar  Stäubdjen 
(Bali,  befkeidht  fobann  ein  relneS  Bacfblecfc  mit  Butter  ober  2Bac£3, 
unb  ftreicht  von  bem  Abgerührten  einen  SJJejferrücfen  bicf  auf,  unb 
überbäcft  ed  in  einer  nietyt  gar  gu  beißen  Sföfyre,  Preist  bann  auf 
bad  ©ebarfene  einen  SWejferrücfen  t>tcf  von  eingefottenen  SRibifeln 
auf,  lofet  bann  ba«  ©ebaefene  mit  einem  Keffer  von  bem  ©oben 
ab,  legt  eä,  gleicfc  einem  Strubel,  übereinanber,  läßt  e«  no<$  ein 
wenig  baden,  f$neibet  bann  nach  ber  Duer  lauter  gwei  ginger 
breite  Streifen  ab,  übergieht  jebeä  <3tücf  mit  weißem  ober  rotl;em 
3ucfereife,  läßt  ed  noc$  gut  abtrocfnen,  unb  gibt  e*  gur  Safel. 

143«  (Sitten  ®$ittfen  t>on  Wtanbeln  gu  machen. 

üDtan  floßt  ein  halbes  *ßfunb  abgezogene  Üftanbeln,  mit  etwas 
(Sitronenfaft  benefct,  fet>r  fein,  fro#t  aud>  ein  ftalbe«  *ßfunb  feinen 
3ucfer,  unb  gibt  e«  gufammen  auf  ein  reined  Brett.  3nbef[en  muß 
man  f$on  ein  wenig  feinen  @ummi*  Tragant  in  SÖBaffer  eingeweiht 
^aben;  bann  preßt  man  burefc  ein  feine«  $üd)lein  fo  viel  von  bie* 
fem  eingeweichten  Tragant,  baß  man  von  ben  !D^anbeCn  unb  bem 
3ucfer  einen  feften  $eig  anmachen  fann,  mifd>t  eö  gut  gufammen 
ab,  nimmt  ben  britten  von  biefem  Seige  weg,  unb  unter  ben 
übrigen  mifd)t  man  fo  viel  Alfermeöfaft,  bid  er  gang  roth  wirb,  * 
jtreuet  3ucfer  auf  bad  Brett,  unb  waljet  ben  weißen  $etg  einen 
ginger  bicf  au« ,  legt  bie  rott)e  9Me  barauf,  fölägt  ba*  SBeiße 
barüber,  unb  fefmeibet  nach  *>er  Ctoere  lauter  feine  bünne  Sdhnifce 
ab,  wcld;c  fchon  bie  Sldjnlichfett  mit  einem  aufgefchnittenen  6cf)in* 
t en  höben,  legt  blefelben  auf  ein  mit  Butter  befttichene*  Rapier,  unb 
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lagt  fle  nur  auf  einem  JDfen  abtrocfnen.   ©inb  ftc  fc&on  räfd)  unb 
trocfen,  fo  gt'6t  man  ftc  jur  $afel. 

144«  (Sitten  gezogenen  Söenatju <f er  ju  machen. 

9Kan  nimmt  ein  fjalbed  $funb  feinen  3utfer  in  eine  fupferne 
ober  mefftngne  Pfanne,  gibt  »erf)ältnifjmajng  fo  mel  frifcfyeS  SBaffer 
barauf,  etwa  brd  btd  t>ter  (Sfjl&ffel  soll,  bi6  ftd)  ber  3u<fo  flwf* 
töfet,  unb  läßt  ifm  fo  tnel  foefcen,  bid  er  bie  *ßrobe  Ijcilt,  baf  er,  ' 
wenn  man  einen  tropfen  in  ein  SBajfer  gtbt,  fyart  wirb.  2)ann 
gibt  man  nod)  eilige  Sropfen  (Sitronenfaft  barein,  unb  laßt  e$  nod) 
1  einmal  auffod)en.  9Run  bereitet  man  einen  reinen  9ttarmorftein,  be* 
preist  if)n  mit  SJJanbelol,  wifdjt  ibn  wieber  ab,  unb  gießt  bann 
ben  3ut^cr  barauf;  ffrri$t  if)n  mit  einem  naffen  Keffer  fo  bünn, 
alö  moglid),  auö  einanber,  fcfyneibet  ifm  ju  langen  Streifen,  fjebt  ftc 
mit  bem  SEReffcr  auf,  unb  biegt  fle,  ba  fle  ftd)  noefc  biegen  laffen, 
c^c  fte  gan§  fjart  Werben,  $u  SBogen,  unb  aiert  bamit  bie  Korten 
ober  fonfl  fd)one  SBacfereien. 

145»   ©te  ySomevan\en*  ttnb  (Sitronenf dualen 

rfit$uffefc?tw 

9ttan  nimmt  awolf  ^omeranjen,  welche  gut  reif  finb,  reibt  auf  ; 
einem  SReibcifen  bie  gelbe  6d)ale  ganj  ba*on  ab,  gibt  bann  biefe 
abgeriebenen  Skalen  in  etn  reine«  $üd)lein,  bittet  ed  311,  unb  läßt 
eö  in  einem  reinen  ©efcfytrr  tm  SBajfer  fo  lange,  wie  ein  ^arted 
(Stf  lochen;  bann  brüefet  man  baö  bittere  Sßaffer  bason  au8,  fefct 
in  einer  fupfernen  ober  mefftngnen  Pfanne  ein  t)albe$  *ßfunb  3ucfer 
auf,  gibt  fo  öiel  ?ßomcranjenfaft  barauf,  baß,  ber  ßuefer  jerffieft, 
I5ft  tfm  furj  einfodjen,  unb  gibt  bann,  wenn  er  anfangt  bttflid)t  3U 
Werben,  bie  geformten  $omeranaenfd}alcn  barein,  laßt  eS  nod),  wie 
ein  weiches  (gl  r  fteben,  gibt  efl  bann  in  eine  <£d)ale  ober  in  ein 
©lad,  unb  bewahrt  ed  $um  ferneren  ©ebraud)e  auf.  3um  inUen 
ber  Sorten  ober  $um  (Sarniren  finb  fte  redf>t  gut  unb  fefoon.  2)e3* 
gleiten  fann  man  e$  aud;  mit  ben  6itronenfcr;alen  machen. 

146*  (Sitt  gute*  £le$cnbrob  jtt  innren. 

Wlan  nimmt  t>ier  *ßfunb  fd;one  tflefcen  ober  »ielmebr  gute  ge* 
b5rrte  Sirnen,  unb  t>ier  *Pfunb  geborrte  3wetf<$gen,  wäfdjt  fle  rein 
ab,  gibt  fle  in  einen        unb  laßt  fle  nur  einmal  auffteben,  bamit 
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fie  anfc!f)weüen,  feilet  bad  2ßa(fer  ba&on  ab,  unb  becft  fic  $u.  5)ann 
fdjneibet  man  tote  SBtrnen  unb  bie  3roetfd>gen,  wenn  baöon  ber  Äern 
au«gelo«t  ift,  311  lauter  Ileinen  «Bröcfeln  auf,  gibt  fte  wieber  in  einen 
Sopf,  ein  £otf>  gesoffenen  3tmmet,  ein  Sotr)  geftoffene  helfen,  ein 
Sotr)  Allerlei  ober  5Äobegewür$  baju,  \>on  gwei  Zitronen  bie  6cr)a* 
Ion,  fein  gefcfynitten,  mifdjjt  biefeö  atu-ö  gufammen  gut  ab,  unb  tt>em 
e$  beliebt,  ber  fann  aud)  ein  fleineö  gläfcfydjen  fügen  föofoglio  ober 
ßiqueur  »on  2lnf$  baju  geben.  Wlan  mu|j  e$  gut  jugebetft  über 
9tad)t  freien  laffen.  3nbeffen  berettet  man  fo  viel  tt>alfc^e  Küffe, 
baj  bie  aufgelösten  Äerne  ein  $funb  ausmalen.  S)iefe  fönetbet 
man  ein  paarmal  mit  beut  €c$neibemeifer  burefc,  fcfctoeflt  unb  fd&ä'lt 
au#  ein  *ßfunb  SDianbeln,  fdfjnetbet  ieben  Äcrn  oon  einanber,  nimmt 
ein  *ßfunb  Steinbeeren,  ein  9$funb  Sibebtn  ober  Otognen,  mij<r)t  bie* 
fe£  aüe$  unter  bie  aufgefcfynittenen  SBirncn  unb  ß^etfe^gen,  nimmt 
bann  jwei  $funb  gut  gearbeiteten  weißen  33robteig  auf  einen  $if$, 
unb  wirft  biefe«  3ufammengemifcr)te,  fo  gut  man  fann,  barein.  SBenn 
nun  alles  sufammen  f)alt,  fo  ma$t  man  nad)  ^Belieben  gwei  ober 
brei  längliche  53robe  barauö;  fte  bürfen  aber  ntdt)t  gu  groß  werben, 
fonfl  baden  fie  nicfyt  gerne  au$.  2)ann  nimmt  man  gu  jebem  33robe 
wieber  einen  bünnen  auSgewalgten  Seigflecfen ,  unb  fcfclägt  jebed 
wieber  befonberö  ein,  bamit  e«  im  53acfen  ntcr)t  gerfallen  fann.  (£6 
muß  langer,  al3  gewöhnliches  33rob  get)cn,  »eil  cd  »iel  fernerer 
ift,  unb  r)at  um  eine  r)albe  <5tunbe  langer  gu  baefen.  SiefeS  SBrob 
wfrb  gewobnlid)  gu  2Beif)nad?ten  gebaefen,  unb  läßt  (i$  fer)r  lange 
aufbewahren.  2Öer  e$  red)t  gut  machen  will,  fann  auc$  (Sitronat, 
unb  mef)r  9Dtfanbeln  unb  Colinen  bagu  nehmen. 

14 7*  ®atalanl*S8tvb  ju  madyen. 

9ftan  nimmt  ein  fyalbeS  *ßfunb  weißen,  fein  geftojfenen  Suda 
in  einen  reinen  $opf,  gibt  adjt  (Sierbotter  bagu,  rüt)rt  biefeS  gufam* 
men  eine  r)albe  6tunbe,  unb  gibt  nod)  get)n  Sott)  feine«  9ttunbmef)l 
barein;  bann  wfrb  fcon  ac$t  (ff  er*  baS  3Beffc  fu  eine«  ffrifen 
€d)nee  gefölagen  unb  barunfet  geirrt,  unb  ein  Hein  Wenig  6alg 
bagu  gegeben.  3nbeffen  nimmt  man  bie  bagu  beftimmten  gw«t  93lec$' 
formen,  welct)e  eine  f)albe  (Sfle  lang,  eine  4?anb  breit  unb  glcidj 
weit  fetyn  muffen,  befxretd)t  fte  mit  SButter,  unb  beftreut  fte  mit  fei* 
nen  (Bemmelbrofefn ;  bann  füllt  man  bie  gorm  mit  bera  ©entarten 
I;alb  m  an,  unb  (aßt  e$  langfam  batfen.  2ö<nn  e*  au6geba<fen 

25* 
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tft,  ftür$t  man  e6  r)erau$,  unb  laßt  e$  audfüfylenj  bann  fc$net&et 
man  e$  nacr)  ber  gänge  tn  $tt)ei  Sbeile,  ftreicr;t  bie  untere  «£>alfte 
mit  etngefottenen  Sfyrifofen  ober  9tibifeln  einen  Sttefferrücfen  bief  au$, 
legt  bann  bie  anbere  £älfte  trieber  barauf,  unb  fdjneibet  nact)  ber 
Duere  lauter  aoflbrcttc  6tücfe  baoou  ab,  überlebt  jebeS  6tü(f  oon  - 
oben  mit  roeißem  ober  rotf)em  ßuefereife  na$  9fro.  726,  läßt  e* 
roieber  tn  einem  füllen  Ofen  abtroefnen,  unb  gibt  e$  jur  $afel. 
3)eit  ©erud)  fann  man  ton  ©fronen  ober  »on  SBantße  geben. 

148.  ©ad  23ifcf>of  23rot>  $u  magern 

9J?an  nimmt  ein  fßfutib  feijt  gefloffenen  3uc^er#  röljrt  ^lefen  0111 
fedr)63cr)n  (Sierbottern  eine  r)albe  6tunbe  ab,  fcfylägt  oon  ad)t  (5ier* 
roeif  einen  (reifen  <5cr)nee,  unb  rüt)rt  tr)n  auet)  barunter,  nebfi  einem 
falben  *ßfunb  feinen  Seijenr  unb  wer  Sotr)  €tarfmebl,  ein  $funb 
(Roftnen  of>ne  tfern,  unb  ein  5J3funb  unabgefd^ältc  Sflanbeln,  t>ter 
Sotl)  ffein  gefct)nittenen  Zitronat,  ein  wenig  SBantOe  unb  fel)r  Wenig 
<Eal$,  rül)rt  t>iefe$  afleö  gut  untereinanber,  gibt  e$  in  eine  au$ge* 
furnierte  unb  auögebröfelte  (£atalani*33robform,  ober  in  eine  fupferne 
^Bratpfanne,  unb  laßt  e0  langfam  gut  auöbacfen;  bann  ftürjt  man 
eö  fyerauS,  läßt  e$  auöfüblen,  fetyneibet  lauter  Sttefferrücfen  birfc 
SBlatter  baraud,  legt  e«  auf  ein  5Mecr),  unb  laßt  e$  in  einer  9tor)rc 
ganj  räfer)  werben;  bann  fann  man  eS  $um  ferneren  ©ebraucr)e 
aufbewahren. 

» 

\  —  1  


(Einige  «Erfrtftytrogen. 



•    — 

149«  @inen  fdyvncn  melkten  3Rtl$fdt)nee  )ii 

iDfan  nimmt  ^met  $?aß  redjt  guten,  biefen,  fußen  9tafnn,  flctft 
tr)n  auf  ein  (Ste  ober  in  einen  frtfdjen  Keffer,  gibt  ibn  bann  in  einen 
Sopf  ober  £afen,  unb  quirlt  il)n  fo  fange,  bis  er  einen  rec$t  bitfen 
€*aum  macht,  liefen  nimmt  man  mit  einem  Schaumlöffel  herab, 
gibt  u)n  auf  ein  ©feb,  unb  quirlt  no$  beibed  fort,  bis  ber  9ftar/tn 
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au  lauter  ©cfcaum  toirb.  3nbeffen  15fet  man  jn>e<  Sotl)  feine  «&au* 
fenblafen  In  einem  falben  Ctuart  SBaffer  auf,  unb  laßt  fle,  n?enn  fle 
rein  gefeilt  tji,  nod>  filrjet  einfodjjen;  bann  nimmt  man  ein  Sßler* 
tefyfunb  fein  gesoffenen  3utfer  mit  93anifle,  mtfd^t  bie  £aufenblafe 
fammt  bem  3ucfer  gefdfjnunb  unter  ben  Schnee,  unb  tljeilt  tyn  in 
imi  Sbeile  ab.  Unter  bie  eine  £älfte  mif$t  man  fo  »fei  frif$ 
audgebrüeften  ober  «jptmbeerfaft,  baß  er  f$on  rotfc  wirb,  unb 

laßt  beibe  ©djöume,  ben  rotten  unb  ben  ttefßen,  jeben  befonberö, 
auf  (Si3  ober  im  füllen  Heller  fielen,  biö  fle  fyalb  au  futyen  anfan* 
gen.  2)ann  mifdjjt  man  fte  beibe  unter  einanber,  baß  man  fle  beibe 
gut  unterfc&eiben  fann,  gibt  fle  bann  in  eine  gefrorne  Sü^fe  ober 
fonfi  in  ein  beliebiges  9Jtobel,  unb  läßt  eö  gut  fielen;  bann  flögt 
man  bae  Sttobel  gefd)n>inb  in  toarmeö  2Bajfer,  ftfirat  e*  fyerauS, 
unb  gibt  eä  aur  Safel. 

15©*  bitten  Vunfd>fd>aum  ju  magern 

Wlan  nimmt  ein  f>albe$  Sotfy  guten  rufftföen  $f>ee,  unb  gießt 
ein  Seibel  fiebenbeö  Sßaffer  barauf;  menn  eö  eine  SBeile  geftonben, 
feilet  man  ben  Xtyc  ab,  gibt  neun  £otl)  3u#er,  toelcfcer  auf  gwei 
Zitronen  unb  jroei  Sßomeranaen  abgerieben  ifl,  unb  t>on  beiben  au$ 
ben  6aft  ofjne  Jtern  baau,  lofet  inbeffen  ein  $otfy  «Jjaufenblafe  in 
einer  tfajfeefcfyale  »oll  SBaffer  auf,  unb  gibt  ed  burd>gefdE>lagen  ba* 
au,  nebfl  einer  ßaffeeföate  9Rum  ober  Slrraf,  mtfe^t  biefo«  gut  unter 
einanber,  unb  ftelit  e$  in  einen  reinen  $opf  auf  (Si«,  bis  e6  an* 
fängt,  unter  öfterem  Slufrüljren  btcf  au  werben.  Steffen  muß  aber 
fdjon  fcon  einer  falben  5ftaß  guten  JDberd  ober  »on  6dE>metten  ein 
btcf  er  6djaum  gegrübelt  fepn :  biefeö  rüfyrt  man  unter  ben  nod)  ntdfjt 
gana  gefugten  Sfjee,  gibt  aOeö  jufammen  in  eine  6ulaform,  fledt  if)n 
no#  einmal  auf  baö  (Si6,  bie  er  gana  gefulat  iffc,  fturat  if)n  bann 
auf  bie  6d>üffel,  unb  gibt  tyn  fdfjnell  gur  $afel. 

■  • 

151.    @in  Sfomafd)  $11  tvadyen. 

SDRan  nimmt  eine  fjalbe  5Kaß  fetjr  guten  fußen  6<$metten,  gibt 
a$t  ßot^  ßurfer  unb  etttae  fein  geftoffene  53anilTe  baju,  quirlt  eö 
fo  lange,  bid  man  t>on  ber  «£>5lfte  be3felben  einen  gana  bltfen  6$aum 
befommt,  fcfyopft  biefen  ab,  unb  gibt  if)n  auf  ein  ©teb.  3ur  übri* 
gen  £älfte  <5df)metten  gibt  man  adfjt  (Sierbotter,  1 V,  £otf)  fein  auf* 
getöete  «jpaufenblafe,  fleDt  eS  auf  eine  ©tut,  unb  quirlt  e$  fo  lange, 
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bie  eS  anfangt  bicf  ?u  werben;  bann  wirb  e«  burcfc  ein  6ieb  ge* 
floffen,  unb  tuf  di6  geflcllt.  ©obalo  e«  anfangt  an  füllen,  rübrt 
man  ben  ^cbmettenfcbaum  barunter,  t heilt  e6  in  ^n>et  $f)eile  ab, 
färbt  einen  23jeil  rotb  mit  9U?ermeöfaft,  unb  laßt  ben  anbern  3$etl 
Weif,  bann  gibt  man  e«  reibenweife  in  eine  €uljform;  einmal  baS 
rotbe  unb  bann  ba«  weifje,  wieber  rot^  unb  wieber  weif?,  bis  bic 
gorm  t>ofl  ffh  @o  fteOt  man  eS  wieber  auf  (Sie,  bi«  e6  ftetf  wirb ; 
bann  flürjt  man  e6  fyerau*  auf  bie  6cf>üffel,  unb  gibt  e$,  mit  Hein 
geljatften  *ßijkiien  betreut,  jur  $afcl. 

15£*  ®tne  Matte  Seüdf>en  &ul\c. 

(56  werben  fo  t>tel  al«  eine  3Raß  gepflürfte  blaue  Skildjenblat* 
ter  in  eine  @efrierbü#fe  gegeben,  nodf)  ein  SSiertetyfunb  gesoffenen 
3uc!er  baju  getban,  bann  wirb  »on  adjt  Zitronen  ber  6aft  baraiif 
gebriuft,  afleS  blefeS  gut  untereinanber  gemengt,  unb  über  eine 
9£adf)t  in  ber  öfidrfe  an  einen  f  üblen  Ort  gefaßt,  bann  werben  bie 
SBtätter  fammt  bem  6aft  burcb  ein  reine«  %uä)  gebrutft,  in  eine 
*PorjeOauv©c&ale  gegeben,  unb  inbeffen  wirb  nodj  ein  SBiertelpfunb 
3ucfer  mit  einem  6eibel  SBaffer  rein  geläutert  unb  jwei  2oti)  £au*. 
fenblafe  rem  aufgelöst  mit  einem  falben  6etbel  «Baffer,  alle«  biefeS 
ju  bem  6aft  gemifd&t,  unb  wenn  biefe  Waffe  bann  nidjt  brei  6eibel 
auSmadjt,  fo  fann  aud)  etwas  frifd)e$  SBaffer  baju  fommen,  übrt* 
genS  wirb  baS  ©anje  in  eine  ©Urform  ot>er  in  Keine  Sedier  ge* 
goffen  auf  Hein  aerftoffeneS  (Sid  gebellt,  bis  eS  fuljt.  Ucberfyaupt 
follen  biefe  ©aftfuljen  wegen  ber  frönen  garbe  nie  aufgefegt  werben. 

153^  Ccitv JhcfbittaJ  guteö  ©efcorneö  t>oit  niywav-- 

jem  Aaffee. 

Wtan  mad)t  einen  re$t  fforfen  febwarjen  Kaffee,  fo  oiel  man 
braucht,  mit  £aufenblafen  flartfirt,  feibet  if>n  rein  ab,  unb  gibt 
3ucfer  barein ,  baß  er  wobl  fuß  genug  ff* ;  aueb  ein  6tücfc$en  55a* 
nifle  fann  man  mttfodKn.  £ann  gibt  man  tetefeit  Kaffee  in  bie  ge* 
frorne  93ü$fe,  unb  »erfährt  bamit  wie  nacb  9fro.  793.  @S  iß  ein 
einfaches,  aber  bo<$  fe^r  foßlicfceS  ©efroreneS. 

154.  ®Mebttb  vbet  ein  füblenfreö  (Scttänt  im 

Sommer, 

2Jton  nimmt  auf  eine  SJJajj  guten,  bieten,  füfen  föatyat  eine 
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SBouteiHe  Styrfntorfit ,  gibt  fo  t>fel  flePoffettcn  3ucfer,  mit  bem  midj 
eine  (Zitrone  abgerieben  i(t,  barem,  btö  man  glaubt,  baß  aOcö  füg 
genug  ift,  unb  ftcllt  e$  eine  Sßeile  auf  (5tS;  bann  fangt  man  an 
3u  quirlen,  bi$  man  einen  biegen  (Scfyaum  baoon  befommt;  biefen 
nimmt  man  immer  mit  einem  (Schaumlöffel  t)erau6,  füOt  ir)n  in  @lä* 
fer,  unb  gibt  tr>n  jum  Srinfen. 

155.  (Sine  gute  Waiburrcr  *ttm  f ädiftf*cn  »littet« 

bvvb  ju  bereitem 

9ftan  nimmt  eine  -Iftaß  guten  fußen  9Rar)m,  ober  tt>ie  man  e$ 
in  6a<$fen  nennt,  <Saf)ne,  gibt  baju  eine  Sflaß  gute  tfuf)milc$,  I5ßt 
biefeS  jufammen  in  einem  temperirten  3inuntt  flehen,  baß  e$  am 
britten  Sage  gut  geftanbeu  ift;  bann  fluttet  man  e«  in  ein  reineS 
Xuä),  r)angt  ed  auf,  unb  laßt  e6  einige  (stunben  bangen,  bi6  ba$ 
SÖaffer  ober  ber  ©Rotten  rein  ablauft;  Dann  nimmt  man  eS  au* 
bem  $u<$e,  mif$t  eben  fo  tn'el  frifö  gebutterte  Sftaibutter  barunter, 
unb  maefy  na$  belieben  ©ebraudr;  baoon. 


ättfyx  txnfatyt  JWef>l|pei|>n ,  mit  fie  weiften* 
tta^  b^roifty'*        itntr  twu  <&xMpftUi 


156.  (SibäpfeU&nvbeh 

*Dkn  nimmt  jebn  ober  jtuMf  große  (Srbapfel,  foety  fie  tt>eid>, 
-feilet  baö  Saffer  ab  unb  fctyält  fie  fogtetcr;,  ba  fie  noer)  roarm  ftnb, 
ab,  gibt  fte  in  eine  <Bdf)ü(fel,  jerbrürft  fte  mit  einem  Söffet,  gibt  ein 
sßfunb  Duarf  oberSopfer,  melier  gut  auögebrüdt  itf,  baju,  fetylägt 
jroei  (S'ier  barein,  nimmt  ein  paar  «jpänbe  coli  fleine  Semmelbrocfeln 
ober  33röfeln,  roftet  fie  in  (Scfymafj  ober  SButtcr,  unb  gibt  fte  baju. 
2>iefe$  alleö  mtfd;t  man  rect)t  gut  untereinanber  ab,  unb  formirt 
lauter  runbe  Änobel  nadt)  beliebiger  ®röße  barau*,  nimmt  eine  Sörat* 
ratne  ober  Pfanne,  fo  groß  man  fte  brauet,  gibt  ein  SBiertelpfunb 
Söutter  barein,  laßt  fte  jergebeu,  legt  bie   nobel  gan$  geräumig  r)ut' 
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ein,  imb  bSdt  fte  im  SRofn*,  wie  anbere  gewöhnliche  fRoljrnubeln, 
baß  fie  am  93oben  fd;5ne  Saumein  befommen,  gibt  fte  auö  ber  JRatne 

auf  eine  ©ctyüffel,  unb  fogleicfc  $u  $if$e. 

■  » 

157.  ®ine  anbete  (Wartung  (grtäpfettncftel  ober 

3latfd>em 

Sflan  nimmt  fec$$  ober  ad>t  gute  große  (Srbapfel,  fd^lt  biefe 
rob  ab,  unb  reibt  fie  auf  einem  Sfteibeifen  auf,  gibt  frifdjeö  SBafier 
barauf,  unb  feilet  e$  burety  ein  feined  6ieb.  2)a$  burdjgefeibete 
SBaffer  laßt  man  jtyen.  <£&  wirb  ftcfc  ein  fcr)r  weiße«  9Jtef)l  au 
23oben  feiert.  £>aoon  fetyet  man  ba$  2Bajfer  ab,  unb  wSjfert  e3 
nod)  ein  paarmal;  bann  wirb  e8  abgetroefnet  unb  fo  baoon  ®e* 
brauch  gemalt,  wie  ich  weiter  unten  melben  werbe.  2)ie  jurücfge* 
bliebenen  Jafen  in  bem  6iebe  aber  brürft  man  gut  au9,  bamit  fein 
SBajfer  barin  bleibt,  gibt  eö  in  eine  Schüffei/  gibt  auch  fooiel  $o* 
pfer  baju,  als  (Srbapfel  ftnb;  fchlägt  bret  ober  oier  <5ier  barein, 
nimmt  ein  paar  £änbe  ooH  Heingefönittene  S« mmelbrocfel ,  nach* 
bem  fie  »orfyer  mit  ein  wenig  füßem  5Ral)m  angefeuchtet  worben 
ftnb ;  rüfyrt  afleö  untereinanber,  unb  fdbmiert  eine  ^Bratpfanne  ober 
Sfcaine  (welche  aber  ganj  flach  femi  follte)  recht  bief  mit  53utter  aus, 
gibt  bie  jufammen  geriete  2Jcaffe  hinein,  (treibt  e3  ganj  flach  mt$ 
einanber,  gibt  oon  oben  noch  ein  wenig  jerlafTene  Butter  barauf, 
unb  bäcft  fte  in  ber  ftofyre.   $)ann  nimmt  man  fte  ftücfweife  h«' 

auS,  legt  fte  auf  eine  6chüjfel,  unb  gibt  fte  fogleich  $u  $ifc$e. 

•  •      •  *  •   * . 

158*  2>täxttnöbel  %>vn  oben  gemeldetem  Qtbäpfeh 

me&L 

•  •  « 

9Jtan  nimmt  ba«  oben  gemelbete  ßrbäpfelmebl,  Welches  man 
fcou  ben  abgefeilten  ßrbfipfeln  befommen  fyat.  Stadlern  eS  gut  ab* 
getrorfnet  ift,  gerbrüeft  man  e$  redt)t  fein,  mtfdjt  eben  fo  oiel  SEBeu 
$enmel)l  barunter,  unb  fefct  bann  eine  Pfanne  mit  füßer  Wild)  auf. 
SBcnn  baS  Sflef)l  eine  9ttaß  betragt,  fo  fann  bieüttild)  fech«  <5eiocl 
fetyn.  2)ieß  läßt  man  fochen,  fal$et  e$,  unb  rüfyrt  bann  baS  ju> 
fammen  gemifchte  9Hebl  barein,  rüt)rt  e6  gut  ab,  unb  la*ßt  biefen 
$eig  auf  einer  @lut  noch  gut  abtroefnen,  bie  er  ftcf>  oon  ber  Pfanne 
abfeilt.  2)ann  nimmt  man  eine  53ratraine,  gibt  ein  wenig  Scbmalj 
ober  Sutter  barein,  unb  macht  mit  einem  Eßlöffel  lauter  runbe  Heine 
flnSbel  in  bie  SKaine,  gibt  noch  tyeiße  SButter  barüber,  frellt  fb  in 
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bie  föofcre  ober  auf  Äofjlen,  bid  ffe  am  $3oben  «Raumein  Wommen, 
unb  gibt  flc  bann  fammt  ber  9toine  $u  Xiföe.  ' 

159*  ©inen  Auflauf  vbet  bettv  ®n&bel. 

!Dhn  nimmt  r)alb  WH  einem  oben  gemelbeten  @rbapfelmer)l  unb 
Ijalb  SBeiaenmefyl  (gufammen  eine  r)albe  üttafj)  in  einen  $opf,  bann 
eine  flflajj  fuße  gute  2ftilc$ ;  ein  Seibel  baoon  gibt  man  f alt  an  ba$ 
Sflebl,  rür)rt  e$  gut  ab,  unb  brei  6eibel  bat>on  macftt  man  ftebenb 
»arm,  unb  gibt  eö  barein,  fdfolagt  vier  ober  fünfter  ba^u,  gehörig 
6a(j,  unb  quirlt  e$  gut  aufammen  ab.  SEBem  e6  beliebt,  ber  fann 
au$  ein  paar  £anb  voll  Kein  gefcfcnittene  ©emmelbröcfel  baruntet 
geben.  Dann  madjt  man  in  einer  9Raine  vier  Sotb  <5c$mala  r)eip, 
gibt  biefeö  Slbgerüfyrte  barein,  unb  laßt  e$  in  ber  $Ror)rc  baden.  (Sd 
toirb  gut  aufgeben.  Dann  gibt  man  e«  aus  ber  SRatne  auf  bie 
6$üffel  geftürjt  aur  Safel. 

160*  «Opfer-,  ofccr  ßuarffnctocL 

9)? an  nimmt  brei  *ßfunb  guten  ausgebrochen  Xopfer  in  eine 
@c$üffef,  acrbrütft  ityn,  fcfytägt  vier  ober  fünf  (Sier  barein,  fallet  e$, 
unb  gibt  ein  $funb  2Beiaenmer)l  ba^u,  ober  brei  SBtertelpfunb  2BeU 
jengried  anflatt  be*  9Jcef)l«,  au*  ein  paar  £anbe  voll  ©emmelbro* 
fein,  unb  mif$t  ade«  gut  untercinanber;  bann  nimmt  man  eine 
SBratratne  ober  Pfanne,  gibt  ein  SStertelpfunb  jerlaffene*  6$mal$ 
ober  jerlaffene  ©utter  barein,  ma$t  mit  einem  Toffel  raube  jlnöbel 
naä)  beliebiger  ©rö(je,  batft  fte,  wie  vorgemelbete,  in  ber  $of;re# 
unb  gibt  fte  bann  auf  einer  <5$üffel  ju  2tfcr)e.  , 

161*  ©ebatfene  3toctfd)$entnift>cL 

Wlan  mafyt  ben  Xc%  wie  311  ben  »orber  gemelDeten  £opferfno> 
beln,  mit  Sopfer  unb  SRety,  vier  Stern  unb  ©emmelbrbfeln ,  aber 
ein  wenig  mer)r  Wltfy.  3Ran  nimmt  ein  SBret,  flaubt  9ftel)l  bat* 
auf,  unb  ma$t  t>on  biefem  £eia,e  lauter  runbe,  f leine  ginger  bitfe 
glecfe,  in  ber  ©roße  einer  runben  ßaffeefdjaafe;  gibt  bann  auf  je* 
ben  folgen  gletf  fec^S  ober  afy,  von  bem  flern  au$gelo|re,  frifdjc 
3n>etfcr)gen,  fernlägt  ben  $efg  barüber,  unb  ma$t  ed  aufammen,  rote 
einen  runben  Jtnöbcl,  gibt  in  eine  S3ratraine  ober  Pfanne  ein  93fer* 
telpfunb  jerlaffene«  @$mala  ober  gerlaffene  23utter,  legt  biefe  Jtnobet 
gana  orbentlitfc  na$  ber  !Reir)e  hinein,  unb  bäcft  fie,  wie  bie  vor* 
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fjerge&enben ,  in  ber  »ityre,  gibt  pe  bann  auf  bic  ®<$üffel,  unb  fo< 
gleich  gur  Zaftl  :  r 

16fc,  (Bebadene  (SxbäpfeUnöbtL 

•SRan  macfyt  ben  $eig  auf  bie  eben  »orber  gemelbete  W,  fcfyctü: 
fe<$3  ober  acfyt  gute  fducrltd^e  Steffel,  fcfmeloet  fte  Hein  gewürfelt 
auf,  mifcfyt  fie  unter  ben  £etg;  gibt  fn  eine  9fcaine  23utter  ober 
6<$malg,  mafy  mit  einem  Toffel  laufer  runbe  tfnobel  binefn,  bäcft 
fte,  wie  bic  t>ongen,  unb  gibt  fte  auf  einer  €d)üjfe[  au  $if$e. 

'163.  (Satt)  orbmäre  bobmtfdjc  XnKett. 

9J?an  nimmt  eine  sU?aß  ÜHkigenmebl  in  eine  Scpffel,  ma<$)t 
toon  ber  tföitte  ein  Samyfel  t>on  lauwarmer  SDWcfy  unb  $efen  ober 
©erm.  2Benn  biefeS  aufgebt,  fo  nimmt  man  ein  €tücf  gerlaffene 
Söutter,  laumarme  ÜJ?il$,  gttet  Gier,  gwef  Soffel  t>oü*  «jpefen,  unb 
ein  menig  <5alg;  macr)t  bamit  ben  Seig,  wie  einen  geroofmlidjen 
$efen*9fubelteig,  an,  fcfylagt  ibn  gut  ab,  nimmt  bann  ein  23rett,  mit 
9J?ef)l  beftaubt,  unb  mad)t  (auter  runDe  glecfe  barauS,  nic^t  gar  fo 
grofj,  wie  eine  Heine  tfaffeefdjale ;  gibt  fte  auf  ein  Sied?,  brüeft  fte 
mit  ber  £anb  gang  bünn  au$,  Iafjt  fte  aufgeben,  unb  baeft  fie  fo* 
bann  in  ber  föobre  gang  fönell.  SQBenn  man  ffe  gut  machen  »in, 
fo  taucht  man  jebed  6tücf  in  gerlaffeneä  6d)malg,  ober  man  be* 
preist  eS  nur  bamit.  55ann  nimmt  man  übertönte  uno  Hein  ge* 
fällte  3^^<f4>9cn  °ber  baä  fcfyon  etngefottene  3wetfc^genmuf ,  über* 
ftreicfyt  bie  obere  6eite  bamit  einen  3tte(ferrücfeu  bief,  beflreut  e$  &on 
oben  n/teber  mit  einem  aufgeriebenen  3fteib*  ober  fefcon  bagu  befh'mm* 
ten  Heinen  ?aibel^afe.  3n  Ermangelung  beffen  nimmt  man  $o»fer 
ober  Ciuarf,  rietet  e0  einfach  auf  eine  (Scpjfel,  gibt  r>cfße  Söutter 
barüber,  unb  fcfycft  e$  fogleici)  gu  $if$e. 


164*  mn  befoitberä  einfacher  unb  oFonomtfrf)cr 

3fnt)ang. 

3)aburdj>  wirb  gegeigt,  bafj  man  i>on  einem  Stotybuty  nid)t 
Bloß  einen  ©ebrauefc  gu  großen  tafeln  machen  fann,  ober  bei  be* 
fonbern  ©aftereien,  tvo  man  ade«  genug  tyat,  ober  großen  $lufwanb 
machen  ti>ifl;  nein,  aud)  gur  Defonomie,  unb  befonberd  gur  6yar* 
famfeit,  foHte  biefeö  §8u$  btenen,  Dfe  (Sinf^ränfung  bc6  ©enujfeS 
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ber  t>klen  ©peifen  h$ngt  fretti*  »on  b*r  2BtOKi^r  eine«  3eben  ab. 
Siber  um  ft*  fa«  ju  ejfen,  erforbcrt  e*  au*  m*t  mef)r,  al6  ein 
©cricfct;  imb  weim  biefeS  fräftig  unb  nahrhaft  ift,  fo  glaube  i*, 
baf  e$  au*  ber  ©efunbtyeit  gutragltcber  Ware,  ald  bic  »feien 
Reifen,  bie  meiftenc*  nur  @ebrau*$  falber  gegeben  »erben. 

-Sftinbfleifö  ifi  in  2>eutf*lanb  eigentlich  bte  gewobnti*fte 
M,  unb  ed  r§  au*  fraftig  unb  nab*aft.  G«  ifl  babei  nid^l 
meine  2lbft*t,  einem  ^o(jen  $ubl(fum  eine  *Borf*rift  au  feinem  ©e* 
nirfe  machen  au  wollen;  foubern  tri)  will  nur  fageu,  unb  bur* 
fe*3malige  Sßeranberung  aeigen,  baf  man  bei  bem  Al<ti*geuuf}e 
6*mal$,  Butter  unb  (Sier  leicht  entbehren  fann.  (£$  fonnen  au* 
(Suppe,  föinbfleif*  unb  ©emüfe  (wenn  man  will)  in  einem  $opfe 
ober  £afen  gefo*t  werben,  unb  pvax  na*  folgenb«  Ärt:     ,  )Tjj 

<$rftend.  Sttan  rennet  auf  ehte  Sßerfon,  bte  m*t  f*wer  ar* 
beitet,  brei  ffitertelpfunb  SRintifleif* ;  au*  ein  *ßfunb  f an«  für  einen 
fiarfen  <£fjer  gerechnet  werben :  biefeä  fteljt  in  3ebermannd  belieben» 

$a*bem  ba$  gleif*  gewaf*en  worben,  fefct  man  e*  in  einem 
#afen  ober  Sopfe  mit  SBaffer  $u.  «uf  ein  $funb  9ttnbfleif*  fann 
ber  Sopf  in  ber  @r6§e  fetyn,  baf  er  anberrfjalb  £)e(terrei*er*3J?af 
hält.  «£>at  ba$  SÄinbfleif*  gut  »erfaumt,  fo  pufct  man  na*  93rfte* 
benSBurjeln  unb  ©emüfe,  ald:  ^ßeterftlie,  Sellerie,  Äotjl,  gelbe  9fcü# 
ben  ic,  fo  otel  3cbem  beliebig  ift,  unb  nimmt  baS  baju  nötige 
<5al3.  $>ann  nimmt  man  gerollte  ©erfre  ober  ©raupen,  fo  siel 
man  nur  Suppe  notf)tg  bat,  gibt  fol*e  Daju,  unb  läft  alle6  jufhm* 
inen  wet*  fo*en.  Sollte  ble  Suppe  au  oiel  einfo*en,  fo  fann 
man  no*  immer  ein  roenig  SBaffer  na*giefen,  aber  ni*t  $u  oiel, 
bamit  bie  Suppe  fräftig  bleibt.  23eim  2lnri*ren  f*neibet  man  bad 
gleif*  na*  ©ufio  auf  bem  £eüer,  unb  gibt  bie  Suppe  fammt  ben 
Söurjeln  nnb  bem  ©emüfe  barüber.  S33ill  man  abn>e*feln,  fo  »er* 
änbert  man  ble  Suppe,  unb  gibt:  . 

3 weiten 3  einmal  9teid  ober  Söet'aeu  *  ©rie«  in  bte  Suppe, 
unb  »erfahrt  ferner,  wie  twtyer  gemelbet,  mit  bem  gletf*e. 

2) ritten«.  (Sin  anbereS  Sftal  fo*t  man  baS  föinbfteif*  mit 
Wenigen  SBur^eln,  ofjne  anbereS  ©emüfe,  f*ält  gute  (Srbäpfel,  fo 
»fei  man  n5tbig  au  haben  glaubt,  f*neiM  fte  in  Spalten,  gibt  fie 
eine  Stunbe  »or  bem  2(nrf*ten  in  baS  gleif*,  laßt  e$  bamit  gäna> 
Ii*  »erfo*en,  baß  bte  Suppe  einem  weifen  ®af*a  ober  einem 
Stoä)  är)nli*  ift,  laßt  eö  fura  einfo*en,  unb  ift  e$  fammt  bem  gleif*e. 
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93iertenS.  Stofy  man  Our  gtoed^fung)  ba&  $Rlnbfteif<$ 
gehörig  mit  ©urgent  na$  belieben,  bann  ertta  (SibSpfel,  ab,  fämtnt 
ben6djalen,  fo  siel  man  glaubt,  ju  einem  ®emüfe  notfjtg  ju  Ijabcn, 
ftySlt  ffe  bann,  unb  gifct  fle,  in  (Spalten  gefd)nitten ,  In  eine  Üfcatne, 
nebfi  Htin  gefctynittener  ßroiebel,  flnoblau$,  6al$  unb  Pfeffer,  ba$ 
abgefdjopfte  gett  *on  ber  gletfcfcfuppe,  unb  ein  toentg  (Sfftg,  laßt 
ble  (grbfipfel  gut  auffod&en,  gibt  bie  nod>  übrige  ©uppe  über  aufge* 
fömttened  £auSbrob,  unb  ißt  bie  (Srbäpfer  jum  gleite  afe  ©emüft. 

günftend.  SSBill  man  jur  Slbwec^ölung  einmal  ein  gebün* 
fteteG  9ftnbfleif$  effen,  fo  gibt  man  bad  gleifdj  in  eine  Heine  SRatne 
ober  (Jafferolfe ,  gibt  3  wiebeln,  ©alj,  ein  paar  gelbe  SRüben  unb 
«PeterftHenmuTjeln  barein,  &alb  (Sfftg,  (aß  SBaffer,  helfen  unb  2ll< 
'  Ierlci  (ober  SKobegeroürj),  unb  läßt  ed  jugebetft  gan$  n>efd^  bünflen. 
£at  bie  6auce  $u  oiel  eingelocht,  fo  fann  man  lieber  (Sfflg  unb 
SBafier  nad&gteßen.  (Sine  <5tunbe  sor  bem  SltiridE>ten  refbt  man  eine 
#anb  boH  £au$brob*9tinbe,  gibt  fte  baju,  unb  läßt  e$  gut  vev* 
focfyen,  bamit  bie  Sauce  f<f)5n  buflicfct  n>irb.  gür  biefeG  Wlal  be* 
gnügt  man  ftdj  mit  einer  Söafferfuppe.  üttan  fo$t  Hein  gcfönittene 
3«>iebeln  unb  ^eterfilienfraut  im  SBaffer  auf,  fallet  gibt  aufge* 
f$nittene$  £auöbrob  barcin,  läßt  e3  fod&en,  unb  fötögt  »or  bem 
Stnricfyten  ein  paar  Hier  barein. 

6 ed&etenS.  tfocfyt  man  ba$  9tfnbfleif<$  toeidj  mit  grünen 
ober  oben  bcmelbeten  SBuraeln,  läßt  bic  Suppe  gut  einfodjen,  unb 
mactyt  baju  gan$  gemeine  orbinfire  tfnöbel.  ÜDcan  mactyt  t?on  2Bei* 
Senme^l  einen  Seig,  mit  Sflild)  ober  «Baffer,  ni$t  ju  toet$  an,  unb 
tt>em  e$  ,  ber  nefyme  etliche  rob  aufgeriebene  unb  gut  auSge* 
brüefte  terbfipfel  baruiiter,  aufgefc^ntttened  roeißeö  93rob  ober  Sem* 
mel,  faljet  e6,  mifcf)t  cd  gut  untereinanber,  unb  maetyt  nac$  belle* 
biger  ©roße  tfnofcel,  legt  fie  in  ftebenbeS  ® affer,  unb  läßt  fte  gut 
auöfocfcen.  53eim  Slnric^ten  gibt  man  bie  glttföfuppe  barüber,  unb 

ißt  ba6  SUnbfleff*  baju.  .  v,. 

<5S  ifi  audj)  manchmal  ber  gaü,  baß  man  Söutter,  S$mal$, 
(gier  unb  2Rel)l  alö  eigene  (Srjwamffe  fyat,  unb  babei  mefyr  erfpart, 
toenn  man  bie  eigenen  Slrtifel  me^r,  unb  baö  gleifd)  fparfamer  ge* 
uießt,  unb  ftcfc  »ienet^t  lieber  mit  gang  einfachen  ©peifen  begnügt. 
5Wan  tua^le  baju  aud  bem  33uc^e  ober  üon  bem  ^n^ange  aud  bem 
legten  5lbfafte  na*  9^ro.  118  bie  einfachen  WlfyU  ober  (5rb5pfeU 
jpeifen,  3eber  nac^  feinem  Oufto. 
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t>ott  mehreren  guten  ©äften,  ©uljen  unb  SWarmetaben, 
bann  t>on  mehreren  ©attungen  frtfd^er  $rücl)te,  rote  felbe 
jum  Stufbema^ren  in  ©täfern  in  $unjl  eingefügt,  nebjt 
einigen  ©artengeroäcfyfen,  wie  biefe  getrocfnet,  in  ©alj* 
äßafler  ober  (gjfig  eingelegt,  unb  jum  ©ebraud)e 

aufbewahrt  werben. 

 .  •  i 


1«  ©er  hefte  $imbeet'  ober  3RoUfreer<®afi 

(Sd  werben  gu  brei  ©outeiflen  adt)tjet)n  9J?aß  reffe,  gepflücfte 
Himbeeren  in  einen  neuen,  gut  glaftrten  Sopf  gegeben,  mtttelfl 
einem  äocfcloffcl  gut  gerbrücft  unb  jugebecft,  bann  in  einen  ßeUer 
ober  trocfened  ®ew5lbe  gefteOt;  ijter  lagt  man  fte  ölerjefm  Sage 
ober  brei  Söodjen  (tef)en,  rühret  fic  täglich  burd)emanber  bis  fte  au 
gäijrett  anfangen.  £)er  Sopf  aber  muß  t»on  äugen  ofterd  abgewiföt 
werben,  bamit  per)  fein  (Schimmel  baran  anlegen  fann.  «§aben  bann 
bie  Himbeeren  wrgoljren,  waö  man  baran  erfennt,  wenn  felbe 
au  93oben  gefallen  ftnb,  unb  ba$  im  6ommer  in  »ieT3cr)n  Sagen 
bis  brei  2Boc$en  gefegt,  bann  wirb  ein  reineö  $u$  auf  ein  un* 
tergefefcteö  ©efäfi  aufgefpannt  unb  bie  Himbeeren  na$  unb  nad> 
barauf  gegoffen,  bamtt  ber  <saft  rein  ablaufen  fann;  aber  burdfc* 
gebrüeft  barf  ba$  Sud)  mit  ben  beeren  nicr)t  werben.  £at  man 
nun  ben  rein  abgetropften  6aft,  fo  gibt  man  benfelben  in  einen 
fupfemen,  ginnten  —  ober  meffingenen  (Sinjlebfejfel,  gibt  auf  je# 
be$  $funb  6aft  jwei  $funb  gefioffenen  ßurfer,  lägt  eS  aufammen 
auf  föneUem  geuer  gut  auffoefren,  fdjäumt  eö  gut  ab,  unb  feilet 
ir)n  no$  ein  9M  burd)  ein  Sud).  3fi  ber  6aft  gut  auögefüfylt, 
fo  fället  man  benfelben  in  Söouteillen,  (topfet  biefe  gut  &u,  unb 
»erbinbet  ben  6topfel  no$  mit  9*inb$blafe.  tiefer  6aft  l)filt  P$ 
mehrere  3af)re  unb  wirb,  mit  äBaffer  »ermißt,  getrunfen. 
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(Sin  eaft  t)vn  SBeidtfeln  ober  e<metWrfdr)em 

!D?an  nimmt  mehrere  2Raf  »on  ben  ©etcfcfein  ober  Cauerrir* 
fc&en,  löfet  bic  Äeme  oaoon  au«,  gerquetfd^et  bic  Sefctern,  unb  gibt 
biefe  ju  ben  SBeicfcfeln  in  einen  gut  glaftrten  $opf,  ftetlt  eS  in  einen 
&cßer  ober  fühlt*  ©eroölce,  rührt  eö  offer 6  auf,  unb  lrtfcfy  auch) 
ben  $oof  oon  3nnen  öfters  auS,  bamit  ft*  fein  (Ecfctmmel  anlegt. 
3f*  biefeö  gefcfyerjen,  unb  fängt  bad  ©anje  an  $u  gäljren,  unb  bie 
2Beid)ffln  311  Soben  ju  faüen,  fo  gibt  man  eö  auf  ein  aufgcfpannle* 
Such),  läßt  ben  ©aft  rein  burefctaufen,  gibt  au*  auf  jebee  $funb 
€aft  atoei  ^funb  3ucfer,  bringt  e6  in  einem  ©iebfeffet  auf  ein 
fdfjneüed  geuer,  fdj)5umet  eö  gut  unb  rein  ab,  unb  wenn  ed  nacr)r)er 
gut  auögefürjlet  ifi,  füllet  man  ben  €aft  in  SouteiQen,  t>erftopft 
biefelben  gut,  unb  oerbinbet  fte  mit  SRrnbGblafe.  SBon  bem  abgefeilten 
9ftüefftanbe,  ber  auf  bem  $ucf)e  jurücf  geblieben  ift,  fann  awr;,  wenn 
man  2Beirt;  ober  guten  JDbfteffig  barauf  gießt,  unb  ifm  an  einen 
roarmen  £)rte  fefcet,  ein  guter  (Sjfig  gemalt  werben,  ttxl$e$  53er* 
fahren  au*  bei  bem  ^imbeerabfaüe  in  Stnwenbung  gebracht 
Werben  fann. 

3*  (Bin  befonbev*  guter  £nfr  t>on  2Brinfd,arIesi, 
©fftöbecren  ober  eauerbern. 

9)f  an  nefmie  mehrere  üHafi  oon  biefen  2Beinf#arlen ,  roenn  fie 
gut  audgereift  unb  ganj  tvetcb  ftnb,  jerbrürfe  jte  in  einem  reinen 
$ovf  mit  einem  neuen  Kochlöffel,  brüefe  bann  ben  Sa  fr  burety  ein 
ftatfeö  Hud)  auö ,  unb  nebme  auf  jebeß  $funb  ©oft  $tt>ei  $funb 
geftoffeuen  3u^r»  tofft  $Beibe$  gufammen  in  einer  neuen,  gut  gla< 
ftrten  $aine  auffoefcen,  fdjäume  eö  gut  ab,  unb  feil)e  cd  nod>  ein 
2Ral  bur*  ein  Zuti),  unt>  wenn  alles  gut  au$gef fielet  i(t,  fußet 
man  e$  in  3ucf ergtäfer ,  »erbinbet  biefe  gut,  unb  f)ebt  e$  jum  fer* 
nem  ©ebrauefce  auf.  $ei  biegen  &ranfl>ctteit  ift  tiefer  ©aft,  mit 
S33a(fer  gemifc^t,  ein  guter  Stallt, 

4.  ®prf*orfet<2!et>fel'@aft  jut  Shiftudrjtitng. 

•» 

*  9Ban  nimmt  24  ©türf  SWafc^anafer*  ober  SBorftorferapfel,  fiidjt 
bie  $ujen  unb  6tjele  bason,  au«,  gibt  bie  SIepfel  in  eine  gut  gfa* 
firte  [Raine  ober  itegeL  gießt  eine  unb  eine  f)albe  9Raß  2Baffcr 
barauf,  unb  läßt  felbe  |ft  focr)en,  bie  wm  ben  Betfefo  bie  €*alen 
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attffpringenj  bann  gtH  man  fte  auf  ein  rctttc6  £uc$,  brücft  ben 
Saft  gut  au$,  aber  mit  SSorficftf,  baß  fein  9Jtorf  »an  ben  $fepfefn 
baju  fommt.  ISiefer  Saft  wirb  gewogen ,  auf  ein  jebe«  ^funb 
(Soft  ein  *ßfunb  gesoffener  tfanbiöaucfer  gegeben,  33eibe$  wieber  in 
ben  Siegel  getl)an,  unb  laßt  e$  unter  reinem  Slbfd^äumen  fo  lange 
cinfodjen,  btö  e$  anfangt  au  fulgen,  wenn  man  ein  paar  tropfen 
bavon  auf  eine  $ajfe  gibt;  fobann  fefct  man  eö  vom  geiler,  feilet 
ed  noch  ein  Wta\  burch  ein  Such  unb  fcjneß  in  ein  3\idtx$\a&. 
2)iefe  ©elee  wirb  Kaffeelöffel  soll  $ur  Slnfeuc^tung  genommen. 

5.  SKiMffett * @aft  vbet  (SclGc  ju  machen. 

d'ö  Werben  mehrere  ÜHaß  von  gut  ausgereiften  Ditbiffen  genom* 
men ,  in  einen  (Sinftebf effel  gegeben ,  unb  auf  jebcö  *)3funb  CRibtffcn 
jwei  *ßfunb  fein  gesoffener  i$u&tT$  bann  läßt  man  bie  föibiffen 
ein  «Wal  auffteben,  gießt  fk  bann  auf  ein  £aarfteb,  läßt  ben  Saft 
rein  ablaufen  unb  füllet  benfelben  in  ßutfergläfer.  3J?an  vexieret 
im  SBinter  bie  flompote  bamit,  ober  fcfect  bie  ©elee  jum  Deffert  auf. 

I 

6.  Gttroncnfaft  fnmmt  bem  Wtaite  einjuftefcen. 

5Ran  nimmt  vier  ober  fcd)ö  ganje  (Zitronen,  fefct  f!e  in  einem 
baju  paffenben  Sopfe  mit  gfußwaffer  $u,  läßt  jie  weich  Jochen,  jer^ 
fdjneibet  jebe  Zitrone  in  bie  $älfte,  gibt  cd  auf  ein  »jpaarfteb  unb 
brücfct  ben  Saft  fammt  bem  Weich  gefönten  üftarf  bavon  burch 
ba$  Sieb  mit  einem  £offel;  bann  wirb  ba$  $)urc§gebrücfte  gewogen, 
unb  mit  eben  fo  viel  $\idtx  in  einer  gut  glaRrten  !Raine  furj  ein* 
gefocht.  2)iefe  ütffarmelabe  wirb  in  einem  3wferg(afe,  8U*  3«9fbun' 
ben,  aufbewahret. 

2Biü  man  nun  ein  Simonien  #tf  och  bavon  machen,  fo  werben 
auf  $wolf  $erfonen  fünf  Sotfy  von  ber  üflarmelabe  genommen,  von 
jeljn  (Stern  ba$  SBeiße  au  einem  ßeifen  Schnee  gelingen,  unb  mit 
biefem  Schnee  unb  einem  93iertelpfunb  feinem  3uc^er  8U  emem  8C* 
Wohnlichen  gaum'ßoch  gerüfjrct,  fyoch  auf  eine  Sd)üffel  aufgerichtet, 
noc^  mit  ßnda  beftreuet,  unb  langfam,  wie  alle  gaum*  Koche 
gebaefen.  3)iefe3  Zitronen  <Sto$  fanb  fefyr  viel  SBetfaO. 

• 

NB.  2)a  nun  bie  metfUn  Sttarmelabcn  unb  gaum*  Koche  fd&on  in 
bem  Kochbuche  enthalten  ftnb,  fo  fanb  ich  e$  überflüßtg,  e$  x\$$ 
ein  3M  au  ^reiben. 
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*♦  £>ie  ftefie  «fct,  toie  man  frif*e  grüßte  in  ©läfetn 
in  »unf*  emfod>r  unt  füt  bie  £><wec  aufbertmfjrt. 

@«  werben  baju  eigene  ©täfer  gebraust,  welche  bie  gorm 
eine«  3ucferglafe«  Gaben,  ©ans  gleich  weit  bie  jwn  «jpalfe,  bann 
etwa«  enger,  geraetntglicfc  Don  an>et  bi«  bret  6eibelmaß. 

ffiiO  man  nun  »prtfofen  ober  ÜRirabeOen  einlegen,  fo  pflüeft 
man  felbe  gana  frif#,  fehlet  fte,  nimmt  bie  jterne  r)erau«,  unb 
füllet  ba«  ba^u  befximmte  &la«  an;  gibt  auf  jebe«  ?J5funb  3Wira* 
bellen  ein  r)albe«  $funb  3utfer.  9la$bem  ber  3utfer  mit  SBafler 
befeu(i)tet,  unb  ein  wenig  aufgefocr)t,  wirb  berfclbe  in  ba«  ®la« 
über  bie  Mirabellen  gegeben ;  bann  wirb  e«  mit  einer  reinen  Sein* 
wanb  bebetft,  unb  barüber  mit  einer  9ttnb«blafe  re$t  fefl  augebunben. 
£at  man  nun  mehrere  Dergleichen  ©täfer  mit  grüßten  angefüllt, 
fo  roirb  ber  ©oben  eine«  fupfernen  ober  irbenen  ©efSffe«  mit  Strot) 
belegt,  bie  angefüllten  ©täfer  barauf  gebellt  unb  mit  f altem  SEßaffer 
f»id  an  ben  *£>al5  ber  ©löfer  angefüllt,  bamit  wä"r)renb  bem  Äocr)en 
rritfct«  t>om  ffiajfer  in  bie  ©täfer  einbringen  ffcnne;  bann  wirb  ba« 
2Ba(fer  aum  hieben  gebraut,  unb  jwolf  bt«  fünftel  Minuten  lang 
nad)  SSerMltnifj  ber  ©rofie  ber  ©täfer  gefotten,  bann  wirb  ba« 
©eftif  t?om  geuer  gefegt,  unb  wenn  ba«  SÖnffer  in  bemfelben  erfaltet 
iß,  fo  werben  bie  ©läfer  ^eraud  genommen,  ber  SSerbanb  bat>on 
abgeloß,  bann  auf  jebe«  berfelben  ein  in  2Bad)3  gerranfte«  6tütf 
Rapier  aufgelegt,  unb  wieber  mit  getrotfneter  föinbdblafe  unb  33inb* 
faben  gut  wrbunben,  bann  gum  ferneren  ©ebrau^e  aufbewahret. 
9lod)  beffer  wäre  e«,  wenn  ba«  in  2öa(f>«  getränfte  $am'er  mittelfl 
eine«  $infel«  mit  9?  um  ober  SBeingeift  über  (trieben  würbe;  nur  ifl 
£U  bewerfen :  bafj  man  ju  ben  auf  ttorgefcfjr (ebene  51  rt  in  Dunjr 
eingelegten  grüßten,  audr)  äße«  6teinobft,  al«  *flfirfi<$e,  SReineclau' 
ben,  Mirabellen,  Söeicfyfeln,  «Rirfcfjen  unb  SBeintrauben  benüfcen 
fann.  2lud)  ot)ne  3ucfer  fonnen  3wetfc$gen  unb  füge  tftrfd>en  auf 
biefe  8lrt  eingelegt  werben;  nur  müffen  biefe  grüßte  wot)l  reif  aber 
nic$t  ju  reif  fevm,  unb  fie  fönnen  audr),  ot)ne  baß  fte  abgefeilt, 
fammt  ben  Stalten  et'ngefocbt  werben.  S3on  ben  Slprifofen,  ^ßfirft* 
djen  unb  SReineclauben  fann  man  auc$  bie  tferne  auffcr)lagen ,  t?on 
ben  inneren  fernen  ba«  £autc$en  ab^fe^cn ,  unb  biefelben  au  ben 
grüßten  in  bie  ©täfer  geben.  ' 

9  aQ3iH  man  reife  3wetf$gen  ober  fuße  tfirfdjen  in  25unfl  einfod&en, 
fo  nimmt  man  fte  fammt  ben  fernen,  befiupfet  jebe  mit  einer  Stecfnabel, 
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legt  fte  in  bie  baju  bcftfmmten  ©täfer,  mac$t  bie  ©tafer  sott,  unb 
tterbinbet  jte  auf  bte  t>orgefcf)riebene  $rt  gut  mit  Sttnböblafe  unb 
üöinbfaben.  2)ie  ©läfer  werben  bann  in  einen  mit  ©trof)  belegten 
©iebfeffel  gefegt,  berfelbe  mit  SBaffer  angefüllt,  aber  nicht  au  »oll, 
bamit  fein  2Baffer  in  bie  ©läfer  bringen  fann,  bringet  ee  jum 
lochen,  unb  nach  $wo!f  bis  fünftel  Ahmten  fefet  man  e$  »om 
geuer,  lägt  e$  gänzlich  auöfüfylen,  nimmt  bie  ©läfer  h*rau$,  trorfnet 
fte  tton  Stoßen  gut  ab,  unb  bebt  eö  auf.  2BtU  man  ©ebraud)  batton 
machen,  fo  nimmt  man  »on  ben  glückten  fo  viele  fyerauö,  alö  man 
brauet,  unb  gibt  gesoffenen  3u<fet  nach  ^Belieben  barauf.  3<h 
ftnbe,  baß  biefe  grumte  am  beflen  in  ifyrem  eigenen  (Safte  fleh  er* 
galten;  ebenfalte  aud?  Söetnfd^arl  unb.9WWfeln. 

■ 

8*  &in  Vlepfel *<£ompot,  t»el$e$  man  füt  hie 
,    Stauet  aufbe\vai)ien  fann» 

(SS  werben  breißig  ©tücf  gute  Raffet *2lepfel  abgefchält,  alte 
in  Heine  ©päftdjen  gefchnitten,  bie  Äerne  unb  bie  hülfen  bai>on 
rein  ausgeglitten,  bann  wirb  auf  ein  ^funb  folcher  ^evfelfaältchen 
ein  ^albe6  s43funb  gesoffener  3ucfer  in  eine  glafirte  irbene  9tatne 
gegeben,  ber3utfer  fo  siel  mit2öaffer  angefeuchtet,  bi$  er gerfltef  et ;  bann 
gibt  man  bie  Steffel  barauf,  unb  läßt  e$  jugebeeft  eine  Heine  SBetle 
auffoc^en;  fyernacfy  werben  bic  SCepfcl  immer  fleißig  aufgerührt, 
bamit  fie  nicht  anbrennen.  #at  ber  3ucfer  ftch  gänzlich  aufgetöft 
unb  mit  bem  Safte  ber  Slepfel  ftch  »ermiföt,  fo  läßt  man  ba$ 
©an$e  ganj  furj  einlösen,  gibt  e6  alSbann  in  einen  Sememen 
$opf,  beleget  biefen  mit  in  2Bac$3  getränftem  Rapier,  serbinbet  e6 
mit  JRinbflblafe,  unb  fiebet  cö  jum  ©ebrauche  auf.  SQBill  man  ©e' 
brauch  bafcon  machen,  fo  nimmt  man  fo  viel  ba*on,  atö  man  n&tfyig 
^at,  baffelbe  wirb  in  einem  Sftainel  mh  etwa*  SBein  ober  2Baffer 
aufgelofet,  in  bie  (Sompotföüffel  gegeben,  gut  mit  fein  geflojfenem 
3ucfer  betreuet,  unb  mit  einer  glüf?enben  eifernen  (Schaufel  überbrannt. 
<5S  fonnen  auch  gu  biefem  ßontpote  bte  fein  gelittenen  6chalen 
t>on  einer  Zitrone  mit  verfocht,  gegeben  werben. 


4. 

26 
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Wie  man  vtrfd)uimt  <ßavUn$twad)fe  der  fßemnft 
ffir  im  WinUv  aufbewahren  kann. 

,  ■  ■  ■ 

9.  i©ie  gafeolen  cbet  ®$nribbvfynen  aufju 

betoabten 

Wlan  nimmt  oon  ben  gafeolcn  ober  6<$neibbol)nen  aä)t  6td 
geljn  2Raß,  welche  ft$  nod)  bred&cn  laffen,  fd^netbet  bawn  bic 
eyt&en  ab,  unb  aiefyet  au$  bic  gafern  bat>on  ab,  wäfc$t  fte  rein, 
unb  fo$et  fte  fn  ehtem  florten  Saljwaffer,  aber  ni$t  $u  wei$,  < 
Iapt  SBofynenfraut  bamit  fod)cn,  un t>  feilet  bann  bie  6 abbrühe  biö 
auf  bie  £älftc  baoon  ab,  unb  gibt  nod>  fo  Diel  focfyenbeä  SBaffer 
barauf,  baß  bie  SBofynen  bamit  ubetbeeft  ftnb,  lägt  eä  gut  ausfüllen, 
übergießet  cd  bann  einen  Baumen  bief  mit  reinem  auSgelajfenen 
StoWfett,  peüet  e6  in  ben  Heller,  unb  »&föt  ben  2opf  öfter« 
rein  ab,  bamit  ft$  fein  ©Gimmel  anlegen  fann.  2BiÜ  man  @c*  | 
brautf)  batton  machen,  fo  nehme  man  fo  fciel  $erau$,  alä  man  braucht, 
unb  gieße  bann  Wieber  jerlaffeneä  gelt  auf  bic  33oI>nen.  Die  «§er# 
aufgenommenen  fdjneibet  man  nad)  ber  £änge  fer>r  fein,  wäfctyt  fte 
in  friftyem  Sßaffcr  auö,  unb  foc&ct  ftc  na$  belieben  in  Butter  mit 
fein  gesäter  3wiebel,  mit  wenig  Wtty  beftaubt,  mit  6ala  unb 
Pfeffer  unb  etwa«  gleifd&bru>. 

IG*  f&lumeutvW  übet  Äarfi'ol  in  @al}tt>affci;  | 

einzulegen»  | 

Der  93lumenfof)l  wirb  rein  gepufct,  unb  in  mcfyi  gar  |u  Heine 
Stüde  gefcfcnitten,  bann  in  einen  rein  glaftrten  $opf  mit  mäßig 
gefallenem  SBaffer  ein  wenig  überfoefct,  (baö  SBaffer  mufi  aber  gang 
barüber  ausgeben  — )  unb  wenn  aüc8  ausgefüllt  fft,  wieber,  wie 
bei  ben  SBoljnen,  mit  reinem  9ftinb$fett  ubergojfen.  93eim  ©ebrauc^e 
wirb  fo  fciel  S3lumcnfol)l,  als  man  notljig  tyat,  herauf  genommen, 
gut  mit  friföem  gluf waffer  auSgewafctyen ,  in  gleifc$brül)e  gSnjlic^ 
Wei<$  gefönt,  unb  bann  in  SButterfauce  ober  gricaffee,  ober  auc$ 
gu  eingemachten  jungen  £ül)nern  gegeben. 
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11«  SB&ie  man  bie  bvautuvtWd)ei\  <£d;ttmmme,  bie 
man  $erbfUing«  vbet  fBvätünqe  nennt,  eintodjt, 
unb  junt  (Sebtaudye  aufbetvafytt. 

3Mc  Sc$m5mme  »erben  rein  gepufct,  gemäßen,  unb  na#bem 
bie  Stiele  ba&on  abgenommen,  in  einem  reinen  Xotf  mit  Salättafiet 
unb  einer  £anb  »ofl  Hümmel  n>ei$  gefönt,  bann  baS  SBaffer  refo 
abgegojfenj  inbeffen  ttnrb  etn  guter  SÖetnefflg  mit  etoad  Pfeffer, 
einem  paar  helfen  unb  allerlei  ©ettwrje  auf  bie  Stämme  fiebenb 
flegeben,  unb  ftnb  btefe  fobann  au$gefül)let,  fo  fann  man  fic  audj 
mit  SRinbefett  übergießen.  Sollten  bie  Sd^ämme  anlaufen,  ober 
ein  ©Gimmel  ft$  anlegen,  fo  gieße  man  ben  (Sffig  ab,  läßt  biefen 
ttfeber  auffoc&en,  unb  gießt  ü)n  lieber  batüber. 

12.  SReftrere  junge  3tt>tebeln,  Paletten,  Wo« 
cambole  nnb  &nvblau$  einzulegen  fjum  9linb* 
fleifd)  vbet  talten  Statten  ju  geben)* 

SRan  nimmt  flehte  Stecfatmebeln,  Schalotten,  SRocambole  unb 
änoblaud),  aOed  in  gleicher  ^Quantität,  fcK'iiet  öon  allen  biefen 
Ocn>äd;fen  bie  feinen  4pautcfyen  ab,  gibt  erftere  in  einen  reinen  $opf, 
t^ut  eine  £anb  t>oU  Sala,  guten  SBeinejfig  mit  etmad  Pfeffer,  ein 
*>aat  helfen  unb  etliche  Lorbeerblätter  baju,  läßt  eö  eine  SBiertel* 
jhinbe,  jugebetft,  auflösen,  bann  gut  ausfielen,  unb  l)ebt  e$  jum 
fernem  @ebrau<$e  auf. 

13«  SBie  man  junge,  grüne  (Stbfen  jum  2lufbe= 

toasten  trotfnet* 

ÜWan  nimtnt  auf  toier  2Kaß  junge,  auögelofle,  grüne  (irbfen 

in  jroei  Sflaf  SBaffer  a$t  Sotty  3utfer,  fefcet  baffelbe  in  eine  topf* 

erne  Gaffcrolle  311m  £od;en,  unb  toenn  eö  fod)t,  gibt  man  bie  (Srbfen 

baju,  laßt  fte  nur  einen  Sub  auftyun,  feilet  baö  SßafjVr  batoon  ab, 

gibt  fte  auf  ein  reine«  Sud) ,  unb  laßt  fie  ein  toenig  an  ber  Suft 

abtroefnen;  fobann  gibt  man  bie  (Srbfen  auf  mit  Rapier  belegte 

Horben,  worauf  bae  Dbft  gebörrt  wirb,  ganj  bünn,  unb  läßt  fie 

in  einem  gut  abgehalten  Stafofm  troefnen,  füllt  fie  bann  in  reine 

$einu>anbfätfc$en,  unb  tyfingt  fie  an  einem  trotfenen  Orte  auf. 

26* 
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SiH  man  ©ebraucty  batton  machen,  fo  nimmt  man  fo  M 
bawn,  ale  man  nötfytg  hat,  legt  ftc  in  frifchcö  SBaffer,  läßt  flc 
aufweisen,  feilet  baS  Gaffer  ab,  unb  bünftet  bte  (Srbfen,  tt)ie  ge* 
n>of)nlich,  in  SButter;  3ucfer  unb  glctf^brü^c  werben  nach  eigenem 
belieben  baau  genommen. 

14»  (Sine  <\utc  ®ota  jtt  machen,  tote  matt  ftc  $u 
hei Pnbcrö  I räfttgen  <&attcen  ofcet:  ju  Seeffleaf  gibt. 

SDton  nimmt  mehrere  £änbe  bofl  frifche,  junge  (SljampignonS, 
pufct  unb  betreuet  fte  gut  mit  Sala,  läßt  fte  ein  paar  Sage  flehen, 
bann  roirb  ber  Saft  »on  ben  (SbampignonS  gut  auSgcbrücft;  nun 
nimmt  man  atooif  btö  fünfeef)n  Stücf  grüne,  weifte  pfiffe,  welche 
man  fammt  ber  Schale  gut  burchfehneiben  fann,  gibt  bie  9lüjfe,  f)alb 
aerfchnitten ,  in  einen  $opf  mit  2Baffer ,  unb  läßt  e6,  gut  augebeeft, 
eine  Kille  6tunbe  fteben,  feibet  ba$  SÖaffer  batwn  ab,  gibt  ben 
Saft  »on  ben  ausgepreßten  (ShamptgnonS,  ein  l)albe$  $funb  rem 
gepufcte,  Hein  gefdjnittene  Sarbellen,  ein  paar  3Webel,  etliche 
Stücken  Knoblauch,  Schalotten,  Pfeffer  unb  einige  helfen  baau, 
läßt  btefeS  aufammen  noch  eine  fyalbe  Stunbe  augebeeft  fodjen,  fei* 
I)et  baS  ©anje  burdt)  ein  Xuti),  laßt  eö  noch  bis  aut  «&51fte  einfo* 
chen,  feilet  eS  nodt)  ein  5M  burch  ein  $aarfteb,  läßt  e$  gut  auS* 
füllen,  unb  füllet  e$  in  Heine  gläfchchen,  aerftopfet  unb  berbtnbet 
e$  gut  mit  9ftnb6blafe,  unb  hebt  e$  aum  Gebrauche  auf. 

15.  ®inen  guten  @enf  *u  machen. 

■äftan  nehme  ein  $funb  fchn>arae,  unb  ein  $funb  n>eiße  Senf* 
Horner,  fhllet  beibe  Sorten  in  einen  abgefüllten  SBacfofen,  bamit 
fte  übertroefnen  unb  ftch  feiner  ftoffen  laffen;  tyat  man  nun  beibe 
Sorten  fein  geftoffen,  fo  n?irb  guter  SBeinefftg  in  einer  gut  »erainn* 
ten  (SafferoHe  aufgefegt,  unb  ba$  Senfmebl  barinnen  gefönt;  bann 
nimmt  man  e$  in  eine  Schüffei,  gibt  brei  Sßiertelpfunb  gesoffenen 
3ucfer,  unb  unter  beßänbigem  Umrühren  ein  Seibelfläfch<hen  $ro< 
»encer*Del  baau.  $at  man  aber  frifcjjen  SBeinmoft  t>on  fußen 
Stauben,  fo  fann  ein  ^albed  33funb  3ucfer  unb  ber  (Sffig  erfpart 
»erben,  unb  n>em  eS  beliebt,  fann  auch  «in  W&e*  $funb  metfe, 
gut  getroefnete  Trüffeln,  fein  gesoffen,  barunter  geben.  3ji  bann 
alles  gut  »errührt  uni>  auSgcfüljlt,  fo  füllt  man  eS  in  Senftiegel 
ober  23outeillcn  gut  perßopft,  mit  Minböblafe  »erbunben,  unb  fybt 
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eS  aum  ferttcrcn  ©ebraucfje  auf.   £>iefer  6enf  erhält  fi$  in  einem 
Jtefler  3afjre  lang. 

16.  (Sitte  felit  gute  3fepfeI*SRarmefabe  ju  machen 
jwm  3tttfpu$ett  fcet  (Sompote  vbet  jum  Defert 

ju  geben. 

9ftan  nimmt  baju  bretßtg  6tücfe  gute,  reife  $fepfel,  ftfd&t  bie 
93u$en  unb  ©tiefe  auö,  fe&et  bie  Slepfel  in  einem  (Stnftebfeffel  mit 
gwei  üflaf  meinem  SBaffer  an$  geuer,  unb  -laßt  fte  fo  lange  fo$en, 
bi6  bie  6c$a(e  bat>on  auffpringt;  bann  wirb  ber  (Saft  öon  ben 
&epfetn  burd)  ein  Zuü)  abgefetzt,  ba6  Wlaxt  »on  ben  Slepfeln  aber 
wirb  buref)  ein  ^aarfteb  gefttidjen  unb  gebogen;  hierauf  nimmt 
man  eben  fo  fä)wer  feinen  %\\dtxt  Qtbt  biefen  in  ben  (Sinftebfeffel, 
unb  ben  abgefegten  (Saft  baju,  lagt  oiefeS  fo  lange  unter  beftanbt*  . 
gern  5(bfä}autncn  focfyen,  biö  cd  fd)were  tropfen  mac§t,  gibt  bann 
ba$  Durchgetriebene  Slepfelmarf  baju,  rüfjrt  e3  gut  untereinanber, 
baß  ftc^  baö  2ftarf  am  33oben  ntd)t  anlege,  unb  läßt  ed  nod)  eine 
gute  ©tunbe  iangfam  cinfodjcn,  unb  bann  ein  wenig  ausübten.  (£8 
fann  aucl)  t?on  einer  Zitrone  bie  fein  gefdjmittene  (Schale,  ein  fleineS 
<§lä$d)en  Äirföen*  ober  $omeranaenwaffer  baju  gegeben  werben; 
bann  wirb  baS  ©anje  in  mebrere  gut  glaftrte  irbene  gormen  gege* 
ben,  unb  wenn  ed  ganjliä)  erfattet  ift,  auegePür^t,  unb  an  einem 
troefenen  Drte  aufbewahret. 

Slud)  üon  äebten,  gut  ausgereiften  Ouitten  fann  bie  namlid)e 
9flarmelabe  gemacht  werben.  *Ö?an  beforge  nur,  baß  ntcfctö  (Stein* 
igteö  \>on  bem  Ctuttten  >  9J?arf  baju  fommt.  2)ie  Duttten  werben 
aber  au$  auf  biefelbe  Sfrt,  wie  bie  Slepfel,  fammt  ber  <Sä)ale  ge* 
focfjt,  unb  wie  bie  Sfepfel-^armelabe  bebanbelt. 


Digitized  by  Google 


beffcn, 

ttmö  man  einem  tfranfcn,  fcet  Stppetit  fcat,  unb 
bei  meinem  ed  ble  Umflänbe  erlauben,  ofcne 
58el>enf en  (odfren  ,  unb     effen  geben  f ann. 


Suppen  ffnb  mit  ber  Sttebiafn  ble  erfte  9?aljrung  ber  tfranfen. 
$od>  ffl  babel  JebeS  3Kal  t>oraüglid>  bic  «Berorbnung  be$  Sfrate«  ju 
beobachten,  ob  ber  tfranfe  ftarfe  ober  f$n?a$e  Suppen  effen  famt; 
au$  follte  ödraüglid;  für  einen  hänfen  son  ber  Suppe  äße«  barauf 
befinbilcfce  $üt  auf's  ©enauefte  abgenommen  werben. 

Sef  SRagout*  (Eingemachten  unb  beffen  (Saucen,  9Äel)lfpcifen,  | 
Cremen,  Sulaen  unb  (Sompoten,  ffi  ebenfalls  a«  werfen,  ob  bera 
hänfen  meljr  füg  ober  fauer,  9Rild)  ober  2öem  erlaubt  fei,  ob  er 
gefocfcte*  JObfl  effen  bürfe,  unb  berglei^en. 

2)a  nun  auefc  b(e  2ßaf)l  ber  Speifen,  unb  ber  ©efcfcmatf  ber 
(Sjfenben  fcerfcfcteben  tfl,  fo  fann  3cber  na#  ben  Umftänben  ber 
Jtranf heil  freien,  unb  nadj)  biefem  auö  bem  33u$e  geaogenen  Dicgifter 
»erfahren.  Slucfc  einige  ©etranfe,  alleS  ßüfylenbe  unb  2fnfeuc$tenbe, 
tt>fe  e«  bie  Umftönbe  be$  Jtranfen  erforbern,  fonnen  im  9*ou)fatIe 
al$  ^auamittel  bienen 

i.  @ute  Bouillon*  ober  orbinäre  Suppe. 
21.  Jtraftfuppe  für  Jfranfe. 
30.  (Sine  Jtrebdfuppe. 

33.  Sine  tfräuterfuppe. 

34.  (Sine  Suppe  »on  (Snbioien. 
38.  ©elbe  «Rüben*  Suppe. 

4L  Sago*  Suppe. 


» 

» 
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42.  @uppe  wm  Äaifergerfte. 

45.  ©uppe  fcon  (Sonfume 

50.  6uppe  \>on  8ef$ametl'9tö(ferln. 

52.  93aunm>oflen*@uppe. 

53.  ©uppe  mft  (Siergerfie. 

54.  93anabel*6uppe  »on  geriebener  6emmel. 

* 

®on  Saftotfpdftn. 

■  * 

515.  (Sferfuppe. 

516.  Sßeinfuppe. 

517.  Sierfuppe. 

518.  (Sine  braune  SMerfuppe. 
520.  (Sine  (Sinbrennfuppe. 

3)em  Äranfen  tvtrb  metßent^eild  jum  Ragout  ober  (Sfngemadjtctt 
am  erften  öon  gleif$  au  eflen  erlaubt;  t>on  jungen  $übnern, 
»on  flalbfleffdj,  jungem  £ammfletfc&  fann  icbed  mit  nac^en* 
ben  ©aucen  augeridjtet  »erben. 

68.  (Sine  grfeaffee. 

71.  (Sine  SBeinfauce  au  8Wf$  ober  giften. 

78.  Simontenfauce. 

79.  ©utterfauce. 
86.  $eterflltenfauce. 

232.  (Sin  £a$t$  t>on  ber  Sunge. 

264.  (Slnen  fardrten  tfalb$fc$legel  mft  <Sauce. 

274.  Äalbepriefe,  fricaffirt. 

347.  ©efod&te  6dj>ilbfroten  mit  Simonfenfauce. 

426.  (Sin  (Sonfume  tton  gebratenem  gleite. 

583.  gröfd)e  in  q3eterfllienfauce. 

Sott  ©emüfem 

i  ■ 

149.  ©elbe  «Rüben  mit  füfem  9laf)m,  gebünfiet.  ' 

156.  6pinat  mit  gleiföfuppe. 

453.  Carmen  #opfenfalat. 

461.  (Stnen  fußen  föoftnenfalat. 

464.  6üßen,  gelben  ftübenfalat,    •  • 
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SSfrfdjic benc  tcitfjtc  OTebitpctfen. 

388.  (Einen  Sago  -  $ubbing  mit  (Hjaubeau. 

396.  (Einen  im  2)unft  aufgefangenen  »ßubüing  mit  (Sfyaubeau. 

421.  (Eine  gefottene,  ober  im  2)unft  gefönte  53ef4»ametlfpeife# 

434.  (Eierfletfe  mit  Spinat. 

443.  2Beid)felfemmeln. 

445.  ©efütfte  Semmeln  mit  (Eriaubeau. 

529.  (Sierflerfe  mit  33efä)amen  gefüllt. 

609.  (Ein  abgetriebene«  fßfanjel  in  ber  5Hild). 

610.  Sin  abgetriebene«  ^fanget  in  2Bein  aufgefoä)t. 

628.  jtinbemuö  *  Auflauf  mit  Vanille. 

629.  Sfteidauflauf  mit  3urfer  unb  ßimmet. 

635.  Auflauf  t)on  2Beid)feln. 

636.  Auflauf  \>on  Ctuitten. 

640.  Slepfelmud  aber  Auflauf. 

641.  Simonien*  ober  $ omer an jen  *  Auflauf. 

643.  (Sin  Auflauf  son  gelben  «Rüben,  ober  ein  SRu*. 
645.  Sungenauflauf. 

650.  ©efa)äumteS  Duittenmu«  ober  Stuflauf. 

651.  @efd)aumte6  «gagebuttenmuä  ober  Stuflauf. 

652.  (Sin  gefcfyaumteS  SlepfefmuS  ober  Stuflauf. 

653.  ©efä)äumte$  (ErbbeerenmuG  ober  Stuflauf. 
656.  Slufgebrannteä  £imonienmu3  ober  ©afä)a. 

686.  ©ebünflete  Slepfel  mit  (Ereme. 

687.  Stepfei  mit  93efd)amea  im  jDfen. 

713.  ©uter  2BeiO)felfua)en. 

714.  Slepfelfud)en  mit  Sein. 

73J.  (Sine  gefüllte  Slättertorte  t>on  Siequit'Setge. 


SJon  Bremen 

*  * 

749.  Simonien*  ober  $omeranaeu*(Ereme. 
753.  tfarmel#(Ereme. 
755.  SBeiu *  Dreine. 
758.  (Srbbeeren  *  (Ereme. 
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Sott  Wulften,  tt>e*df>e  alle  Mit  #{rfdf>r)orn  ober 
Änlbcrfnftcn  berettet  toetfcett  fallen. 

478.  33orftorfer5pfel*@ulje  $ur  2fofeu$tung  für  tfranfe. 

480.  Simonienfulse. 

481.  (Sine  rot^e  SBefd&felfuTje.  v  "    \  ' 

482.  ©fftgbeer^  ober  ©einföarlfulae. 

484.  Qine  grüne  6ulje. 

485.  @inc  Dufttenfufje. 

2$Ptt  (Spntpoten. 

763.  (Sompot  »on  Steffeln, 
767.  ßompot  t?on  Quitten. 
771.  (Sin  (Sompot  »on  Hagebutten  unb  SBeinbeeren. 
809.  (Eingemachte  Sßetcfcfeln  ober  giftgonfen. 
814.  $reifelbeeren  einjumadjen. 

2Jpn  tüWenben  ©etränfen. 

819.  -(Hnen  SBeicfcfelfaft  mit  ©affer. 

820.  einen  «SBeid&feifaft  mit  efftg. 

821.  £imbeer*  ober  SRaulbeerfaft  mit  effig. 

822.  iöfaulbeerfaft  mit  3ucfer. 

832.  Wolfen  zubereiten. 

833.  eine  füijlenbe  ?imonabe. 

834.  eine  SJtonbelmildj. 

»Ott  »armen  anfeud)tenben  (Betränken. 

835.  einen  ©erftenfd&leim. 

836.  einen  !ReiSfdjleim. 

837.  einen  £aberf$leim. 

838.  ein  eonfume  jur  Slnfeucfctung. 

839.  Äaifertyee. 

840.  ein  eonfume  ober  ©elee  »on  SBrufKräutern. 


$p  t  if  t$  t  tt  t  i, 

ivvvvn  auf  bie  etile  ZScdye  ieben  ZDtvnatö  flehen 
betfelben,  jufammcn  trfet  unb  arf^ig,  mit  bet 
S8ezüdfiä)tiQunq  enttovvfen  toutben,  ba$  iebet 
Xai\  bet  XBodf>e  mit  einet  <&peife  vetmef)tt ,  unb 
babei  iebe&mal  bie  bet  SafjreSjcit  angemeffenftett 
Reifen  gewählt  motten  fTnb, 


3)ie  6peifen,  toomit  biefe  neue  Stuftoge  »ermetyrt  if*,  flnb  in 
biefem  ©petfejettel  ntd^t  enthalten.  9Ran  überlaßt  eö  ber  einfielt 
einer  gef$i<ften  Äod&in  unb  gettiffen  anbern  SBerljaltniffen  unb 
Umfi5nben,  biefelben  föfcfftfc  einautyetten,  unb  ge$Wg  bomit  ob* 
3uw<$feln. 


Montag  ben  1«  ein  SRtttageffen  fron  toter  (Steifem 

1.  üHaccarontfiivpe  mit  3u$. 

2.  SfcinbfJelfcfc  mit  Äuf umern  *  ©auce. 

3.  ©a^erffd&e  «Rüben  (©tetfrüben)  mit  ©$n>einfleifc$. 

4.  ©efönnnbe  äalbeleber. 

£)tenfhig  ben  «♦  $u  fünf  Reifem 

1.  ©(^war^e  S3robfuw>e  mit  einet  Ärufte  fcon  Stotym. 

2.  Rfnbjleffö  mit  ©emmelfren. 

3.  SBirfölng  ober  Stoty,  bxavm  gebünflet,  mit  Äarbonaben. 

4.  ©#o>fenf#legel  mit  <Srb5j>fel. 

5.  ©c&wemebraten  mit  ßnbtoienfalat. 


Digitized  by  Google 


SRiitoe*  tat  3.  gu  fwfcö  Reifem 

1.  gricafffrte  9te{dfuppe  mit  einem  Mbmotyn.  ! 

2.  Soeuf  a  la  mobe. 

3.  33laue$  toaut  mit  tfaflanfen. 

4.  ©emif$te$  «Ragout  »ort  fncaffirten  $rie«  unb  Mbtoty 

5.  ©ebratenen  £afen. 

6.  Aepfelcompot. 

©onnerflöö  fctn  4*  »u  Heben  Reifen. 

1.  Stubelfitype  mit  einer  alten  £enne. 

2.  Sftnbfteifö  mit  rotten  Stöben. 

3.  tfoblrabi,  braun  gebünßet,  mit  Bratfoürfien. 

4.  ©anje*  farcirteS  ßuter  mit  ©auce. 

5.  ftafyttoTtt  ober  mürber  Strubel. 

6.  ©ebratene  (Snten  ober  Ärameötoögel. 

7.  SBurjelfalat. 

ffrettag  ben  5»  8u  arf>t  <2fceifetu 

1.  SBraun  gesoffene  8if$futy>e. 

2.  Aufgelaufene  Amulette. 

3.  6auerfraut  mit  gangen  @c$ne<fen  in  ^Sufent. 

4.  <5tocffifd>,  mit  3t»iebeln  abgefd&malsen. 

5.  Aufgegangene  «Rubeln  mit  Greine. 

6.  Äarpfen  in  polnifc&er  ©auce. 

7.  ©ebarfene  23ranbfü<f>eln. 

8.  Gompot  t>on  bürren  Söeicfcfeln. 

QamftaQ  fcen  6.  ju  neun  Reifen. 

1.  Sfnfcnfu^pe. 

2.  #alb  fardrte  (Sier  mit  einer  9tet)mfauce. 

3.  ©ebacfener  £e#t  ober  $erfr\ 

4.  53raun  gebünffcter  tfoljl  mit  3wiebeln. 

5.  JRabmfirubel. 

6.  Skalier  ober  £e$t,  frfcaffirt. 

7.  ©ebarfene  £)$fcngurgeln. 

8.  ©ebratener  Af$. 

9.  Gt)ocolabe  *  Greme  *  SBanbeln. 


&0ntttaft  toen  V(  tu  nenn  <3t>etfen. 

1.  granjoftfdje  SQSurjelfuppe. 

2.  föinbflcif*  (SBruftfernflücf)  mit  flrenfrufte. 

3.  ©efüflter  SQBtrfd^ing  ober  ftoty. 

4  (Safferoflepaßete  mit  »üben  (gnten  ober  Zubern 

5.  ©eierte  mit  fläfe. 

6.  53raim  gebünftete  ÄalbSbruft  mit  Hellten  3tt>tebeln. 

7.  9iel)aiemer  mit  9tinbe. 

8.  ©efulater  ©c&meinSmagen  in  (gffig  unb  Del. 

9.  Sföarfmelone. 


Montag  ben  1«  ju  iner  Reifem 

■  •  * 

1.  kleine  ©(fcinfenfnöbet  $ur  ©ufl>e. 

2.  £>#fenfd>n>eif,  braun  gebünftet. 

3.  ftinbfleifö  mit  ©enf. 

4  S3otmif(^e  (Srbfen  mit  ©$n>einfleifd>. 

£>tenf*ag  fcen  «.  ju  fünf  ®peiftn. 

1.  Slbfjetriebene  Sutternocferln. 

2.  9fcinbfWfd)  mit  ©arbeüen. 

3.  SBinterfoljl  mit  ©cr)n>ein«farbonaben. 

4  Sunge  auf  bürgerliche  8rt  mit  Simonienfauce. 
5.  glecfeloafleten  mit  ©$infen. 

9Jttttwod>  fcen  3*  ju  feefcä  «geifern 

1.  23atyerifd>e  9ftübenfuM>e. 

2.  Stinbfleifö  mit  faltem  Ären,  (Sffig  unb  ßuefer. 

3.  ©auerfraut  mit  geräuchertem  gleifö. 
4  Äaifer'©$ni&eln. 

5.  ©ebratene  ©ans.  1 

6.  ©cKeriefatat 

£>ottnerftag  ben  4*  $u  fteben  Reifen» 

1.  ©$oberlfuw>e. 

2.  »inbfWfö  wit  3tt>iebelfauce. 


I 


3.  (Srbapfel  mit  9to^m  unb  Jtöfe.        .  •  - 

4.  Äuttelflecfe  mit  Sutern.  -    "  "  Jt_  •  ' 

5.  (5rbfenritfc$er  ober  -äftuS  mit  geraupte?  3miQe. 

6.  ©ebratene  n>ilt>e  (Sitten. 

7.  Aeofel  >  6$au"otten.  a 

*       t  i  » •  • 

Freitag  Den  5*  ju  ad&t  ereifern 

1.  tfrebdfuwc.  '  !  -  - 

2.  ©emmelroanbeln  mit  föaljmfauce, 

3.  £ed)t!raut. 

4.  ©ebaefener  6tocfftfd>. 

5.  ©eftu&te  abgetroefnete  Rubeln.  ^  -  r  - 
1 6.  «£>ec$t  ober  £ud>en  in  tfimonienfauce. 

7.  Abgetriebene  tfolatfcften. 

a  (Sompot  oon  bürren  3^^ßen. 

(Samffag  ben  6*  \\\  neun  (Steifen* 

••».,•••       .,  .  .1;  i.  'Voviu.vj 

1.  ^Durchgetriebene  (Srbfenfuppe  mit  SÖuraeln. 

2.  Amulette  mit  (Sierflaben  unb  (Srbäpfeltt 

3.  Sopfernubeln  mit  Oiabm. 

4.  6$lei;en,  In  ©tut  gebünffct.  ;     1:  •  - 

5.  ©ebaefene  ©runbeln  ober  griffen. 

6.  £änngfalat  mit  Aepfeln.  i         ' .. 

7.  2Bafferfüc^eln.  s  : . 

8.  Duittencompot. 

9.  ©ebaefene  2kniHe  Rubeln  mit  ^ein  *  <Sl)äubeau. 

»  0 

Sonntag  ben  1.  \u  je^n  Steifem 

'».Iii  > 

L  ßaiferfuppe.  :n.uii*j 

2.  ftinbfleifd)  mit  Seldfrfeln  ober  #imbeer>@lace; 

3.  ©panferfet  mit  6enf.  - 

4.  ©ebünßete  gelbe  «Rüben  mit  Äalbdfarbonaben. 

5.  ©anger  tfalböfopf  mit  53efc$amen*  (Sauce. 

6.  ©ebaefene  TOufd&cIfüc^eln,  mit  6almi  gefüllt. 

7.  ffafan,  gebraten. 

8.  SBalföer  Salat.  , 

9.  55lanc  manger  au$  entern  SWobeL        . .  : 
10.  3Wanbelf$marren, 
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fWontag  bcn  1.  |tt  frier  ©Reifen. 


1.  £eberfnobel*6uppe. 

2.  SRinbfleifö  mit  SKanbelFreen. 

3.  SGBetfjeö  ilraut,  gebfmftet,  mit  £fmbattefett. 

4.  JDd&fenjungc,  abgritlirt,  auf  einer  6auce. 

SMenffag  Den      ju  fflnf  fcpetfen. 

1.  €$röarje  SBrobfuppe  mit  53ratn>ürflcn  unb  verlorne«  (Siem. 

2.  9*inbfleifc$  mit  einer  Äaunifcfauc*. 

3.  SÖirföing,  braun  gebünfht,  mit  €<$alotten  unb  Sebcrofirflen 

belegt. 

4.  Jtatbdnierenbraten. 

5.  töapunjelfalat. 


1.  (Suppe  mit  £a$i$  tröpfeln. 

2.  IRinbfleifö  mit  einer  Sötnter  ^rauterfauce. 

3.  6e0erie  unb  (Srbäpfel  mit  braun  gebünfreten  6<^ni^eln. 

4.  3unger  £afe,  mit  93lut  gebünflet. 

5.  Aufgelaufenes  tfungenmud. 

6.  9fte&fdt>legel  mit  9tor)mfauce  unb  flapern. 

SDonnerftag  fcen  4L  ju  fielen  Speifen. 

1.  gricaffirte  ©efleriefuppe. 

2.  3um  SRinbfleifdj  ein  Soeuf  a  (a  mobe  mit  (Srbäpfeln. 

3.  ©e&acfte«  SRübenfraut  mit  6d&tt>eindfüf  en. 

4.  äalbSgefrod  mit  Butter  unb  JUfc, 

5.  ©cfyinfenroanbeln. 

6.  Gebratener  Kapaun. 

7.  *ßomeranaenfalat. 


Wtitttooä)  fcett  3.  ju  fedfr*  <3pcifen. 


ftrettag  fcen  5»  ju  adjt  <2petfen. 


1. 
2. 
3. 


Suppe  mit  gebarfenen  (Srbfen. 
£arte  ©er  mit  (Senf, 
©ebatfenc  Äarpfen. 


* 
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4.  6auerfraut  mit  gtf$foürf*en. 

5.  (£rba>felnubeln. 

6.  ©ebacfener  6totfftf$  mit  @arbctfenfauce. 

7.  Sprifcflrauben. 

8.  2Bein  <  (S^aubeau  In  Sehern. 

@amfhi3       6.  gu  neun  Reifen. 

•1.  SBeiß  gesoffene  gfföfuwe.  . 

2.  Amulette  obcT  (Sier  unb  ©d&mala.  •  ' 

3.  ©eroflete  (Srbäofef  mit  3»iebeJn  unb  tfäfe. 

4.  ©ebünflete  Stofyrfyüljner  ober  ©afferenten. 

5.  Slbgetrorfnete  Sropfnubeln. 

6.  ©efüHte  gafhiad&tfrapfen. 

7.  ©lau  abgefottene  flarpfen  ober  gorellen. 

8.  Ärebfe* 

9.  Hufgelaufrne*  f^etMiM.^ 

Sonntag  Den  ».  ju  je^n  Reifem 

L  ©efbe  Diübcnfuppe. 

2.  eRofibecf  ober  gebratened  ftinbfleifö.         .    '  ,: 

3.  Sßinterfofjt  mit  gebaefenen  Eamm&farbonaben. 

4.  8lte  £enne,  auögelöfet,  mit  SM«. 

5.  6$tt>argn>tlbj>ret  mit  £agebuttenfauce. 

6.  Äleine  hafteten  t>on  Söutterteig,  mit  Ragout  gefüllt. 

7.  (Srbbirnen  in  einer  Bnlfeffatoe. 

8.  ©ebratener  3nbfan. 

9.  ©ü$er,  gelber  ftubenfalat. 
10.  Sröfeltorte. 


<J«0itat  £prit. 

3Wont«3  De»  l.  }u  Hier  $*>erfeiu 

1.  ©uw>e  mit  abgetriebenen  Änobel». 

2.  9linbfleifc$  mit  Ären. 

3.  eauerfraut  mit  geräuchertem  gleffdj.      1 ' 

4.  Mberfüße  in  einer  Simonienfauce. 


4ie 

Vienftat  hen  ».  ju  fünf  Reifen, 

1.  ©eftoffene  SSogelfuppe. 

2.  Binbfleif*  mit  einer  tfrauterfauce.  '  : 

3.  »Iaue6  Äraut  mit  Bratnmrfxen.    .  ' 

4.  kleine  gricanbeaur  ober  tfarbonaben  auf  Sauerampfer. 

5.  ©ebratene  Serben  ober  üJtoodfönepfen. 

mittu>od>  Den  3.  su  fe$*  Reifem  r,  j 

1.  flfare  ©m;pe  mit  Äaifergerfie. 

2.  9ttnbfleif(r)  mit  Sttonat*  fettigen.    -  •  '  •  '  •  "; 

3.  SBirföing  auf  n>aifdr>e  SCrt  mit  9teW.              .  .  ;  . 

4.  SlbgriUirte  ©$ni*en  von  Guter  auf  einer  Limonienfauce.  •  i 

5.  ©ebratene*  Äiftel  ober  junge  3*ege. 

6.  3ungen  ©alat. 

S>onnerf*aö  beti  4.  ju  ff**,  ffcrffc*  J i 

1.  «Rubelte  mit  einer  alten  £enne. 

2.  ©efüüten  Lungenbraten  mit  einer  tfrufte  auf  einer  (Sauce. 

3.  ©pinat  mit  gebacfenem  93rob.  '     :  : 
4  $aflete  mit  Rauben,  in  53(ut  gebunfret. 

5.  ©anj  getiefte  Leber  mit  einer  ?ur$en  ©auce. 

6.  Lammebraten  in  gorra  eine«  #afen.  - 

7.  SBaniHe*(5reme. 

»reirog  Den  5.  ju  Reifen. 

1.  ©etyneefenfuppe. 

2.  SBerlorne  (gier  auf  ©emmelfd&nitten.  ** 

3.  ©ebarfene  gröf$e.  \ 

4.  ©auerfraut  mit  £äring.  I 

5.  9totn*  ober  5)ufatennubel.  '  1 

6.  ©toeffifö  mit  füfem  9laf>m. 

7.  Bepfel  im  ©cfclafrocf. 

8.  ©ebratenen  £e$i  ober  Raufen,  auf  tom  ftof*  gerofiet.  ' 

Samötng  fcen  6.  ju  neun  ®petfem 

1.  ©uft>e  mit  gribaltarnubelm 

2.  ©ngerityrtc*. 


Digitized  by  Google 


3.  «Rogner  'Äraut. 

4.  S3raun  gebürdete  gifd&farbonaben. 

5.  IRtit  mit  3ucfer  unb  3immet. 

6.  grofdje  in  einer  *ßeterftlienfauce. 

7.  Sßefpenneft. 

8.  ©efocfcte  Pflaumen. 

9.  DMatfudjeln. 

©onntaa  *en  *.  gu  jeftn  Reifem 

1.  Ärauterfu^e  mit  tfal6$fnocf)en* 

2.  SMnbfleifö  mit  fletncn  Äufumern. 

3.  £ofoot  t>on  gelben  SRüben  unb  <Pafttnaf. 
4  ©ebaefene  £eber  mit  brauner  ©auce. 

5.  SWarfmanbeln. 

6.  Lungenbraten  auf  ungarifdje  8rt. 

7.  ftollirte  tfalbSbrufi  mit  ©elee. 

8.  ©ebratenen  £amm3f$Iegel. 

9.  2B5lföen  ©alat. 

10.  (Sngliföen  «ßubbing  mit  (E^aubeau. 


<fW  0  n  a  t  $1  a  i 

3Äonrag  fcen  1.  |u  tue*  ®petfem 

1.  Sebernocferln  jur  ©u^e. 

2.  iRinbfleifö  mit  ©arbelTen. 

3.  ©auerfraut  mit  ©pecffnobelm 

4.  <Singema$te$  *>on  tfalbfleifd;  mit  einer  ^eterfüienfau 

©tenffag  Den      $u  fünf  ereifern 

1  SKifjfuppe.  .  '  ' 

2.  9ttnbfleif$  mit  ©auce  unb  rotten  Buben. 

3.  ©pmat  mit  gebaefenem  ^ammfTetfd^.  - 

4.  Jtalbftfölegel,  gebraten,  mit  9to&mfauce. 

5.  gBei$fe('  ober  3n>etf<$genfemme(. 
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9Rttttt>0$  fcen  3»  31t  fe<$$  Spetfen. 

L  6uppe  mit  (Sonfume*2öanbeln. 

2.  9lmbfleif<#  mit  3wiebelfauee. 

3.  SBrocfeln  mit  JRifoIen  t>on  £trn. 

4.  SBeiß  gcbünpetc  &al**f$nfyel  auf  Gljampignon*. 

5.  ©efüllte  gebratene  Rauben. 

6.  ©rünen  6alat. 

£>onnerfrag  De«  4.  ju  ftefcen  @petfen. 

1.  ßrSuterfuppe. 

2.  «Rinbflcffd^  mit  faltet  tfrauterfauce. 

3.  ©pinat  mit  «^irnnmrfteln  fcon  33uttertefg. 

4.  garcirte  Sunge  mit  ©cfyntfceln. 

5.  fluttelflecfpafrete. 

6.  Sraun  gebünfiete  roilbe  (Sitten. 

7.  ©efutyen  (Sfjaubcau, 

fftetrag  ben  5»  ju  ad&t  Reifen» 

1.  6uppe  mit  faueren  *Ral)mnocferln. 

2.  £arte  Gier ,  gefüllt,  auf  Sauerampfer. 

3.  ©ebaefene  SRenfen. 

4.  ©auerfraut  mit  3roiebeln. 

5.  Otegcnroürmer  abgetroefnet. 

6.  ©ebünfteten  Slfdj  mit  furjer  *ßeterftlienfauce. 

7.  ©ebaefene  (Schneebällen. 

8.  ©ebünfrete  Steffel  mit  (Sreme. 

@amftag  ben  6*  ju  neun  <2peifein 

1.  6auerainpfeTfuppe  mit  gefbttetten  gifäfnobcln. 

2.  (Sierfucfcen,  gefüllt  mit  53e|*ameö. 

3.  ©ebünfteten  ©Iber  ober  gfföottei 

4.  gifcfypubbing  mit  Jtäfe. 

5.  Söutterpafiete  mit  einem  gricaffee  t»on  grofcr)en. 

6.  abgefottenen  ^cc^t  mit  #ren. 

7.  ©ebaefene  Staffeln.  '  ' 

8.  3n>erf$gemmi«.  ;  V''  1  . *  * 

9.  Aufgelaufenes  ©rfeSmue}. 


Sonntag  t>en  *♦  ju  geftn  Reifem 

1  Suppe  mit  einem  (Sinbunb  »on  vielerlei  garben. 

2/  KfnbfWfty  mit  2Befcf)felfaft*  ober  2Haulbeer*®lace. 

3.  Strfd&ing,  braun  gebünftet,  mit  gebatfenem  £irn. 

4.  £ammöfd>legel,  roeif  gebünfkt,  auf  Eingerührte*. 

5.  Äaiferpafiete. 

6.  Spargel  in  33utterfauce. 

7.  ©eräucf)erten  €d)tnfen  glafirt. 

8.  ©ebratene  »Übe  (Snten  ober  £irfcr)aiemer. 

9.  Slfpic  »on  Äretof$tt>eifefo  unb  garten  eiern. 
10.  fWanbeltorte. 


SKontaa  *en  1;  ju  frier  Greifen» 

1.  Abgetriebene  fDtorffnobel  jur  Suppe. 

2.  ftinbfleifö  mit  SBoraffy 

3.  ©anj  orbinären  jungen  ßoijlrabi  mit  gebadfener  Seber. 

4.  Äalbfyunge  mit  ^omeranjenfauce. 

'  £>Unfta&  ben  Ä.  ju  fünf  <2>peifen> 

L  Spargeifuppe. 

2.  Sftinbfleifcr)  mit  Semmetören. 

3.  3unge  gelbe  «Rüben  mit  füfem  9taf>m  unb  ^eterfUic. 

4.  ©ebratene  #üfyner. 

5.  ßrauterfalat. 

Witt»««  tun  3,  au  fe«S  geifern 

1.  53efd^ameflnocferIn  in  bie  Suppe^ 

2.  «Kinbfleifdj  mit  itaumtfauce. 

3.  3ungen  28irf«ing  mit  einem  gefüllten  Söammel. 

4.  (Singemad&teö  Sammfleif$  mit  Spargel, 

5.  ©ebatfene  jfrebStoanbeln.  \ 

6.  3unge  9ftebf)üljner  mit  (£rbbeer*(Sreme. 
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1.  Äräuterfu^c  fricajfirt. 

2.  dlinb^etfd)  al$  Socuf  a  la  raobe  mit  Keinen  3»it6cln. 

3.  3una,e  farctttc  ^o^lrabu 

4.  gricaffirte  »^nifmer. 

5.  kleine  hafteten  mit  33efd)amefl. 

6.  Spargel  in  »eißer  Sauce. 

7.  ©ebratenen  £afen,  na$  2(rt  ber  Cammer. 

&rettag  ben  5*  $u  ad&t  Speifeiu 

1.  gafhn*ßrauterfuppe  mit  »erlornen  (Stern. 

2.  ©efottene  Speife  »on  giföfaroe  mit  einer  Sauce. 

3. *  Spinat  in  2Jcil#. 

4.  ©ebaefene  grofefce. 

5.  «bgefd&maljene  goftenfnobeL 

6.  ©ebünftete  $au#*(Snten. 

7.  ©ebaefene  £ufeifen. 

8.  ©ebratenen  Slfdc>  auf  bem  Stoße. 

eamfrag  Den  6.  ju  neun  ®petfen» 

■ 

1.  ©einfüge. 

2.  (Singerüf)rte$  mit  Spargel. 

3.  ©ebaefenen  föenfen  ober  Qkrföen. 

4.  SBirföing  ober  tfol)l  mit  gtfd>n>ür(lcn. 

5.  Aufgegangene  9fobel  mit  JltebSbutter. 

6.  groföe  in  einer  $eterfilienfauce. 

7.  ©efuljte  goreflen. 

9.  SKilcWnee. 

Sonntag  Den       jn  jeljn  Reifen. 

1.  2öuraelfuppe,  frlcaffirt.  • 

2.  9tinbfieif<$  mit  faltem  tfren.  , 

3.  3unge  93r5tfeln  mit  ©ocMjunflen. 

4.  kleine  farcirte  £üf)ner  mit  flrebfen  in  furjer  Sauce. 

5.  tfarfiol  mit  weifer  Sauce. 

6.  ©ranat  von  ^albfieifdt). 


7-  Stalte  haftete  mit  SReb&üfjnern. 

8.  <5nglif$en  Tübbing  mit  S3iein*(£fjaubeau. 

9.  ©ebratenen  9fcf)f$Iegel  mit  Gompot. 

10.  (Spargel  mit  Sutter. 


9ttonrag  ben  1.  ju  frier  3prifen. 

i«  (Suppe  mit  abgetriebenen  Seberfnobeln. 

2.  Bfnbfleifö  mit  $arabie6äpfel*  Sauce. 

3.  3unge  n>ei{je  $üben  mit  gebaefenen  Dlifolen  üon  #irn.  ' 

4.  tfäfberne  Scfcnifcel,  braun  gebünftet,  mit  Sflauradjjen. 

$>ienftag  Den  fc.  ju  fünf  Reifen. 

1.  S)uref>pafTirte  tfrauterfuppe. 

2.  *RmbfIeifc$  mit  fafter  Jlrauterfauce. 

3.  (Spinat  mit  gebaefenem  SBrob  ober  Amuletten. 

4.  ©ebratene  $üljner. 

5.  Spargel  in  (Sffig  unb  fiel. 

g&tttn>odj  ben  3»  ju  feä>*  Reifen. 

L  (Suppe  mit  aufgefcr)nittenem  Schottel. 

2.  fRtnbfletfd^  mit  3n>febelfauce. 

3.  ©elbe  Stüben  mit  gebaefenem  £irn. 

4.  gricanbeau  auf  (Sauerampfer. 

5.  ©ebratenc  ^alböbrufl. 

6.  Gaupel*  ober  tfopffalat. 

©onnerffag  Den  4*  ju  fte&en  (Spetfem 

1.  ßartoffelfuppe,  fricaffirt. 

2.  Sfcofibeef  »on  föfnbfleifdt)  mit  tfretuterfauce. 

3.  2Ötrf$tng  mit  abgebrannten  jtalböjungen. 

4.  (Stngemafye  £ül)ner  mit  Champignons. 

5.  faltete  »on  £alb«fopf. 

6.  ©ebratene  9tebpr)ner. 

7.  ©efcjtfumteS  £agebuttenmu*.  . 
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ftrettag  cen  5*  ja  a$t  «Reifen. 

L  ©ne  (Suppe  fcon  grünen  (Srbfen. 

2.  Verlorne  (5ier  auf  Sauerampfer. 

3.  Rogner  ^itraut. 

4.  6d)legel  »on  gifcfyfarce  mit  Dlafymfauce. 

5.  93uttcrnocferln  in  ber  üMdj. 

6«  ©ebünfieten  £ecf)t  mit  Kräutern. 

7.  3tt>tebatf. 

8.  ©efuljte  *M$. 

• 

Qamftaq  Den  6,  ju  neun  Reifem 

1.  tflare  gffd&fuppe  mit  geworfenen  gifcfcnotferm. 

2.  £arte  (Sler,  gefüllt  mit  tnelerlei  garben. 

3.  ©pinat  mit  «Wilcfr. 

4  ©ebatfene  ©runbeln  ober  *Pfriflen. 

5.  Abgetriebene  5ftaccaronifpeife  mit  gerädertem  gifefc. 

6.  gricaffirten  «gjecfct. 

7.  ©ebatfenen  Roller  (^oOunber.) 

8.  ÄarlSbaber  tfolatfd&en. 

9.  SBlanc  manger  in  gorm  eine«  (Spinat«  mit  »erlernen  (Siem. 

(Sonntag  ben       \\\  nenn  Otyetfeiu 

1.  SRetefuppe  mit  jungen  «§üfmern. 

2.  IRtnbfletfd&  mit  friföen  jfrifumern. 

3.  3ungen  2Birfd?ing  mit  SBratttürften. 

4.  Aufgelaufene«  S3rateumu«. 

5»  ©ebaefene  @almi,  mit  gebünfteten  *Rebbüf)nern  unb  gebatfenen 
Sflanbeln  bewerft. 

6.  Jtarfiol,  gebarfen,  mit  $aJ)mfauce.  ( 

7.  9lel)braten. 

8.  6üßen  ©alat. 

9.  Seilten  *  ober  grüne  <5ulje. 
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aWontag  Den  1«  gu  frier  Reifem 

1.  Suppe  mit  <5c$fnfenfn5befo. 

2.  «Rinbfletfö  mit  $arab(e«a>fel*  Sauce. 

3.  SGBetge  9lüben,  gebünffct,  mit  «gjirnbaöefen. 

4.  ©ebatfene  9lei$fpeife  mit  eingemachtem  Sammfleifd). 

£>tenf*og  Den  ».  ju  fünf  Greifen. 

1.  griffe  gelbe  9tübenfuppe. 

2.  9ttnbfleif$  mit  fettigen. 

3«  3unge  Äoljlrabi  auf  gemeine  2frt  mit  Äarbonaben. 

4.  Äalbdgcfroö  mit  fricaffirter  Sauce. 

5.  3unge  gebratene  @an$  mit  Ären. 

mitttvod>  Den  3.  ju  fe$*  Reifen*  . 

1.  Suppe  mit  (Sonfum6*3öanbeln. 

2.  SRmbfletfcfy  mit  gebünßeten  ßufumern. 

3.  Spinat  mit  gebünfteten  ^nern. 

4.  kleine  gricanbeaur  mit  Bertram  *  ©face. 

5.  ©ebratene  SBac^tefn. 

6.  2Bet$felfocf)en. 

#  . 
©onnerftao  ben  4,  |a  fielen  ®t>etfen, 

V 

2.  SRinbfleift  mit  Ären. 

3.  3mfererbfcn,  ganj  gebünftet  mit  «Rifolen  von  Ragout. 

4.  ©anje  ÄalbflpricS,  weiß  gebünftet,  auf  Champignon*. 

5.  Äleine  9fcei$pafteten. 

6.  ©ebratene  junge  (Snten. 

7.  Aufgebrannte*  Sc&manfertnui«. 

ffrettag  ben  5»  jm  acht  Qpeifw. 

1.  durchgetriebene  ßrbfenfuppe  mit  SBurjeln. 

2.  Gierflabel  mit  Spinat. 

3.  Slaueö  Sttaut,  mit  3miebe(n  0ünffet 

4.  ©ebatfene  grofcfye. 


424 

t 

5.  tfrebdfemmel. 

6.  Statpfen  in  fönjarger  6aucc. 

7.  3opffüc$cln. 

8.  Gompot  *>on  flirfcfcen. 

- 

1.  6mierampferfuj>pe,  fricafftrt. 

2.  Aufgelaufene  Amulette  von  ©ergaben. 

3.  JNein  ausgelöste  3ucfererbfcn  mit  fufem  Stobra  unb  gebatfencn 

@iern. 

4.  Aufgelaufene^  SReiSmuS. 

5.  £>ucf>en  in  einer  Simonienfauce. 

6.  Stotterlaibel  ober  ®ua,elf)opf. 

7.  doinpot  »on  SRarillen. 

8.  23lau  abgefottene  goreflen. 

9.  ©ebaefene  2Betc$fefo. 

(Sonntag  oen  V.  gu  jefm  Reifen. 

1.  granjoflfc^e  SBurjelfitwe. 

2.  föinbfleifd)  mit  Jfrenfrufte. 

3.  fliehe  93ofyten  mit  (SctyopSfarbonaben. 

4.  6d)nifceln  »on  Senbenbraten  mit  Kräutern  auf  bem  SRojl. 

5.  SButterteig--  haftete  mit  $ad)l$. 

6.  Artifdjofen  mit  auSgetöSten  #üf)nern. 

7.  2Beic*)felmuS. 

8.  ©ebratenen  jungen  3nbian. 

9.  Verlorne  Gier  in  faurer  6ufoe. 

10.  ©epte  SiSquit*  Sorte. 


ßlfitiat  September. 

OTontag  fcen  1»  ju  frier  ®petfen. 

1.  (Snbfoienfuppe. 

2.  föinbfleifö  mit  eingemachten  5Monenfc$ni|jen. 

3.  93laueS  Äraut  mit  93ratn>ürften. 

4.  3unge  £afen  mit  6arbeflenfauce. 
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$)tenftö8  t)tn  «♦  ju  fünf  Reifem 

1.  ©efcfcnittene  -ftubelfuppe  mit  Äalb$fno$en. 

2.  9ftnbfleifc&  mit  itufumetn><5auce. 

3.  kleine  gefüllte  Stotyvabl 

4.  2luf  bem  SRofte  abgttatrte  $fl(ner. 

5.  (Bpecffalat. 

3»ttttt>cd&  ben  3.  ju  fed&ö  ®petfem 

1.  flatferfuppe. 

2.  9iinbfleifc&  mit  ßaunifcfauce. 

3.  ©ebünfieten  (Snbfoien  mit  @piefö5geln. 

4.  ©ebünfiete  Sauben,  mit  Ragout  gefüllt.  x 

5.  (Srbfenroanbeln. 

6.  Jtalböfcfclegel  mit  6arbellett  gefoitft,  unb  falter  ©elee. 

©cnnerftag  bett  4,  ju  fte&en  (2pctfcn. 

1.  3Bet(ie  $ei$fuppe  mit  grünen  (Srbfen. 

2.  fömbfletfcf)  mit  tt>armer  tfräuterfauce. 

3.  3ungc  Sonnen  mit  gebaefenen  ©arbeflen. 

4.  flalbsfopf  mit  gatee  im  Ofen. 

5.  ©ebratenen  jungen  £afen. 

6.  ©eierten  6olat. 

7.  ßimontenfulje. 

tfrettag  t>en  5*  311  ad&t  (Spetfetn 

1.  galfd)e  (Sfacolabefu^e. 

2.  ©cfütlte  Amulette  mit  Ragout. 

3.  ©ebünftete  (Srbä>fel  mit  fügem  9taf)m  unb  <ßeterji(ie. 

4.  ©efd)mttene  abgefcfcmalflte  Rubeln  mit  Äafe. 

5.  6d?!egel  fcon  gifdtfarce  mit  9laf)mfauce. 

6.  ©ebaefene  $opfetfü$eln. 

7.  SCepfelcompot. 

8.  gricaffirten  £e$t,  falt,  a!6  ©etee. 

3amfhuj  Den  6.  )U  a$t  Reifem 

1.  Älare  gif$fuw>e  mit  90hl$ner'2öanbeln. 

2.  £arte  (Sier  mit  SefönmeH. 

3.  ©efo^ten  (Snbfoien  mit  giföttmrflen. 
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4.  flarpfen  in  bp^mifd^r  Sauce. 

5.  ÄrebSftrubel. 

6.  ©ebacfene  grofc^e. 

7.  $ortutaffalat. 

8.  3utferwaffeln. 

■    Sonntag,  Ben  *.  ju  §e$n  <2S*>etfetu 

1.  (Snbfoienfuppc,  fricafftrt. 

2.  föinbfleffd)  mit  einer  Sarbeüenfauce. 

3.  Spanferfel  mit  Senf. 

4  Sauerfraut  mit  gebratenen  2ßad)tetn. 

5.  2öeifj  gebünfiete  Scr)nifcel  auf  Champignon«. 

6.  Garbe  mit  33utter  unb  Ä5fe  im  Dfen. 

7.  tfreböfpeife,  in  ber  S3ücr)fe  gefotten  mit  einer  Sauce. 

8.  ©ebrateneu  Jpirfdwemer  mit  brauner  Sauce. 

9.  ©efuljte  auftgelofxe  ©an«. 

10.  Scfclieftorte,  gegiert  mit  eingetreten  grüßten  unb  mit  flatmetjuef et. 


«TOontag  Den  1*  ju  trier  Steifen.  ' 

1.  Suppe  mit  ©rieSfnSbeln. 

2.  9tinbfleif$  mit  fauern  itufumern. 

3.  26eig  gebünfteteö  tfopffraut  mit  gebaefenen  2Bibbereiero. 

4.  S$opfenfcr)teget  mit  einer  tfapernfauce. 

©ienfltaö  Den  «.  jn  fünf  <2>|>etfetu 

1.  gricafftrte  SBurselfuppe. 

2.  ftinbfUifö  mit  3n>iebelfauce  unb  jungen  (Srbapfefo. 

3.  Spinat  mit  geba(fenem  Sammfleifö. 

4.  ©ebünftete  ftebtyüfmer  mit  Stnfen.  , 

5.  Stutyn  »on  Söeintrauben. 

9Ktttn>od>  Den  3.  ju  fe$S  Steifen. 

1.  Sago*  ober  !Rei«fuppe  mit  3u*. 

2.  9WnbfWf$  mit  faltem  Ären. 


3.  SBeife  9Wben  braun  gebünßet  mit  junger  ©an*. 

4.  Staffabe  t?on  SBilbpret  mit  furjer  (Sauce. 

5.  ©ebratene  £erc$en. 

6.  Gompol  oon  frifc^en  Pflaumen  (3n)etfc&gen). 

> 

£>onnerf*ag  fcen  4*  ju  flefcen  (Spetfem 

1.  2Beiß  gesoffene  6uppe. 

2.  ©efüUten  Lungenbraten  mit  SBeföamellfrufle. 

3.  ©efodjten  (Snbioienfalat  mit  £irntt>urf*. 

4.  Gafferollepafkte  mit  Rauben  m  81ut  gebünfiet. 

5.  (Srbäpfelpubbing  mit  (Scfy'nfen. 

6.  3ungcn  gebratenen  Kapaun. 

7.  $omeran$enfalat. 

1.  SBirföingfuppe  mit  Ääfe.  ' 

2.  ©efüBte  <5ierflaben  mit  9ef$ameff. 

3.  6auerfraut  mit  gebaefenen  (Eiern. 

4.  £eifj  abgefottenen  Slfcfy  mit  *ßeterftlie. 

5.  Aufgegangene  Rubeln  mit  6auce. 

6.  @eröud)erten  £u$en  in  einer  ©utterfauce. 

7.  8üc$fenfüdS>eIn. 
8»  3«etfc^gencompot. 

@>amffrtg  fcen  6.  ju  neun  Reifem 

1.  gaflenfnobel  mit  einer  <5uppe  von  Sd&ttmmmen  ober  (Sfjampignon*. 

2.  Verlorne  ©er  mit  Sauerampfer. 

3.  gardrten  Karpfen. 

4.  (Srbäpfel  mit  9taljm  unb  (Eiern  im  Ofen. 

5.  ©rieS*  ober  SReiäffrubel. 

6.  grtcafflrten  #ec$t. 

7.  ©efütlte  2Biener*£rapfeIn. 

8.  ©ebratenen  »atfifty. 

9.  2Bei$felfemmet. 

(Sonntag  fcen  V.  ju  je&n  Reifem 

1.  SRaccaronifuppe  mit  einer  alten  #enne. 

2.  »inbfleifö  mit  falten  giftgonen  m  Sfiig. 
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3.  gardrten  SBtrfd&ing. 

4.  ©anjen  tfalbSfopf  mit  Söeinfauce. 

5.  Stallt  ^aftctc  mit  audgeloffcm  jungen  3nbian. 

6.  Slbgriüirte  #üfmer  mit  ifräuterfauce. 

7.  Äarftol  mit  tveifer  ©auce. 

8.  ©ebratene  ©dmepfen. 

9.  ©ebtätterte  SButtertetg  *  Sorte. 
10,  2Beinfd?arlful$e. 


gWotitag  fcen  1«  ju  Her  Spcifcn. 

« 

1.  SButternocferl  *  €auce. 

2.  ©oeuf  a  !a  mobe. 

3.  »a^erifdje  «Rüben  in  Eier  gelobt  mit  6<$wetnfleifc$. 

4.  Sratftyottel  in  einer  SButterfauce. 

©tenftag  Den  £♦  jtt  fünf  Reifen* 

L  SKitjfuwe. 

2.  !Rinbfleifcfj  mit  @enf. 

3,  gricajflrten  (Sellerie  mit  £irnba»efen.  - 

4.  ©ebratenen  #afen  mit  föafymfauce. 

5,  ©ebatfenen  tfalböfotf  in  ©ranbtetg. 

■ 

3Jtttr»o<$  beir  3*  $u  fe<$$  Reifen» 

1.  €#tt>arje  Srobfu^e  mit  einer  Trufte. 

2.  SKfnbfleifö  mit  6arbellenfauce. 

3.  93Iaue0  Äraut  mit  SBratroürften. 

4  ©raun  gebünflete  ßalbdbruft  mit  9Kaurac$en  (9florc$eln). 

5.  ©ebratene  ©an«. 

6.  (Sellerie*  ober  Surjelfalat 

©onnerflag  fcen  4*  §n  flehen  epeif cn. 

1.  Sfhibelfu^e  mit  flalböfnodjen. 

2.  5Rinbfleifd&  mit  ©enf. 

3.  (Snbfoien  mit  «einen  ÄalbSfönifceln. 


4.  93utterpaftete  mit  Dc&fenfdjtoeif. 

5.  ©ebacfene  (5l)anü)ignon6  mit  Ragout. 

6.  ©ebratene  6<$nepfen.  .  . 

7.  Slepfelföalot. 

ffreitag  bcn  5.  ju  ad>t  Reifem 

1.  «£au.3brob*33anabeIfM>pe. 

2.  £arte  (Sier  mit  Ären. 

3.  ©ebaefenen  £e$t. 

4.  ©efofyen  Sellerie,  fricafftrt. 

5.  ^o^ferfirubcl  mit  fläfe. 

6.  6d>letyen,  m  SBlut  gebünfiet. 

7.  Sutterlaibel. 

8.  9tyfe!compot.  »• 

• 

(garnffag  bett  6«.  ju  neun  Reifen» 

1.  SBeuJ  gefbffene  gtföfuwe. 

2.  Aufgelaufenes  Amulett  mit  (SrbSpfeln. 

3.  93raun  gebünftete  gafien*(£nten.  .  /; 

4.  5)ufaten*  ober  Sftainnubeln. 

5.  ©ebaefenen  Afö. 

6.  SReffelfalat. 

7.  Aufgelaufene«  ©ricSmu«.  • 

8.  Slau  obgefottenen  Hutten.  ■  4   •  . 

9.  Slepfclfüd^el  (tfucfjen). 

Sonntag  Den  V*  ju  }t*n  Reifem 

1.  6agofuty>e  mit  3u$. 

2.  (Sngltfdjen  traten  ober  föoftbeef. 

3.  SBeife  Stöben,  braun  gebünflet,  mit  frtf^em  @$n)einfteifc$. 
4  ©ranat  mit  flalbfleifö.  : 

5.  ©efottene  fteiöfoeife  mit  vielerlei  gar&en.    -  '" 

6.  ©ebünfiete  9ie^  ober  £trf$tt>anb. 

7.  garcirte  j$ti>uMt\f  braun  glacirt. 

8.  ©efulateS  <5panferfeL 

9.  ©ebratenen  3nbian  mit  gelbem  ftübenfalat. 

10.  Smjertorte. 
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g»ontaö  fcen  I.  gu  toter  Reifem 

1.  (Srbäpfelfnobel  $ur  6uppe. 

2.  ftinbfleifö  mit  Reinen  flufumern. 

3.  Sßirfcfcing,  braun  gebünflet,  mit  gerauptem  gleifö 
4  6$opfenf$legcl,  mit  Änoblau$  gefpieft. 

fcienftaa  beti  ».  ju  fünf  Reifem 

1.  SBanabetfuppe. 

2.  ftmbfleifd)  mit  3tt>tet>elfaucc. 

3.  2Binterfof)l  mit  flaftanfen. 

4.  (Suter  mit  Simonienfauce. 

5.  ßalbSnierenbraten  mit  6alar. 

1.  ©a^eriföe  ftübenfuppe. 

2.  «Rtnbflctf^. 

3.  ©ebünftete  gelbe  SRüben  mit  gebaefenen  SÖtobereietn. 

4.  ©anfeleber  ober  ganje  ßalb«leber,  gefpttft. 

5.  ärammetSoogel  ober  gebratenen  £afen. 

6.  ©ebaefene  Slepfel  mit  Greine.         ,  r 

fconnerftag  *en  4,  ju  ftebeit  Reifem 

1.  9flaccaronifuppe. 

2.  Sfcinbfleifd)  mit  ©mtetfranter*  Sauce. 

3.  S3o^mif*e  (Srbfen  mit  Sci)tt>einfleifö.  ... 

4.  £uttelfle<fpafiete. 

5.  ©dN>ar*ee  SBilbpret  mit  SBa^olberbeer  *  Sauce, 

6.  ©ebratene  Kapaunen  mit  Salat. 

7.  ©eföaumteS  £tuittenmuS. 

ffreitag  ben  ftV  ju  a*t  Reifem 

i  1  * 

•  •  *     4    •  <  • 

1.  £reb*mil$  <  Suppe. 

2.  ©efuate«  Amulett  mit  Ragout. 

3.  abgefragten  Stocfftf*  mit  ßtoiebefo. 

4.  Sauerfraut. 


5.  ©ebünftete  Sopfernubeln  mit  9fau)m. 

6.  gricaffirten  #e$t. 

7.  Klaubnubefa,  unb 

8.  ©efocfite  SEBetd^feln. 

eomftafl  fcen  ©♦  ju  neun  (Steifem 

1.  2B  ein  nippe. 

2.  Verlorne  (Sier  auf  Otaßout  ober  eemmefo. 

3.  £ecf)tfraut. 

4.  ©ebünPeten  SKirer  ober  SBiber. 

5.  6üfe$  ober  eibinSreö  9hibefyfanjel. 

6.  ©ebratenen  £ec$t  auf  2tolftf$art. 

7.  33ranbßraut>en. 

8.  2*intencontyot. 

9.  ©efuljte  goretlen, 

Sonntag  ben  7.  ju  jeljn  (Steifem 

1.  Suppe  mit  gebaefenen  £a<$i6fravfeln. 

2.  93oeuf  a  la  mobe  gum  9ttnbfleifc$. 

3.  ©panferfel  mit  @enf. 

4.  #ofro. 

5.  3nbian,  braun  gebünfiet,  mit  Kartoffeln. 

6.  SBtequittenmuS. 

7.  Kalten  6$infen. 

8.  ©ebaefene  9Äaura<$en  mit  2Bein*(£fjaubeau. 

9.  ©ebratenen  gafan.  '  " 

10.  Simonien*  ober  ^omeranjettfulae. 


*  •  •   •  • 

•  * « 


t?on  gef)n  ©peifeacttefn, 

gehörig  gut  Ittfyogrnpljirten  Stuftrag 'Safel,  um  ju  geigen,  tüte  btefe 
©peifen  getvöljnltd)  benennt  unb  f$icfltc$  aufgehellt  werben.  (Sdfinb 
beten  fteben  für  eine  9Jttttag$*$afel  311  gmet  £r  achten,  jtttet  für 
ein  ©abel'grübftücf  unb  gwei  für  ein  Stbenbeffen 
(6oupe)  eingerichtet. 


3feo.  1. 

» 

@lne  Safe!  au  fet$$  ©Rüffeln  mit  fcier  Seilern  ober  «ffietten. 

®tfke  Xtad)t 

■ 

Ilegtrte  jvräuterfupve. 
gebünjtete*  fRmbfleifcf;  mit  (£rbä>feln. 
(Süinat  mit  aebadfenem  £aaunfletfdb. 


©urfen. 
Senf. 

3tt>eire  Stacht 


2  runbe  64uRch.  j  6aao^ubbing  m{t  ^aubeau, 

1  lange  S$üfiel.  tfalbSfölegel. 

2  fetten.  ^ 
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9tro.  2. 

gafienfyeiöjettel  auf  fed^6  epeifen  unb  öier  »ffietten. 

o     w  ÄJtÄff,  (  @eMene  8  Wippe. 
3  runbe  6«uffeCn J  ®eföme  «er. 

(  Stocfftfö.  , 

■ 

,    3toeite  %taä>t. 

2  runbe  Süffeln,  j  gjf  ■*  &nMta*ute. 
'  9     {  9Ktld>rnl)mftrube[.  . 


 Im  I  I  ^  *  • 

2  «ffiettcit.         {  SoIflt 


1  lange  (Stuftet.     ©ebatfenen  Karpfen. 

6alat. 

tfleine  33a<feref. 

SRro.  3. 

•  * 

Spcifcicttcl  au  i$n  6#üffeln  unb  ad)t  Vellern. 

««• 

ffirfte  Xraftt. 

Suppe  mit  donfume  ober  Äatfergerfle. 
aCfnbffefff^  in  ber  53ratfe  mit  ©afc 
5  runbe  Sc&fiffefo.)  Spargel  mit  Butter. 

Tapete  mit  Säubern 
tfaiferfdntt&eln. 

!@ebacfene  Äorbdfjen  mit  Sagout. 
Gotelett'a  Don  Samm. 
^arbeflenfauce. 
Softe  Hüben. 

3tt>rite  fcrad&t. 

o     .  (         mit  grtenffee. 

3  tunbc  ©Ruffeln.   ^ubbtng  mit  gjamllefauce. 

'  SBtSqmttorte. 

28 
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2  lange  6<$üffe(n.  J  ®Af««« 

V  ^"  J  I  t  -fc  £  C  -  _  _  ,  ^  f_  ^  4 

(  •  •  »J  Vf|  HWIII  %  V  i  W  *  V  1 1 1 

(Sompot  von  frtfc^en  Äirftyen. 
,  ...  ,  ^äupclfalat. 

4  Seiler.  ^  jHeiec  SHanbelbacferet. 

©efüOtc  «&o$f)i>pen. 

■ 

9Gro.  4 

epeifejettcl  jut  gaflcnfpeife  mit  g^"  €$üfiefo  unb  a$t  Seilern. 

■ 

&xfle  Xvad)t. 

(Srbfen. 

\  (Sinflerüfjrte  ©er  mit  ©yarqel. 

5  runbe  (sd&i 


33of)mif$e  ßarvfen. 
©tieMnobel. 


!giföu>ürfid&en. 
jtleirie  haftete  mit  giföragout. 
6art*flen&utter. 
3unge  Dlettise. 

Stoeitc  Xvadjt. 

(Spinat  mit  flebatfenen  gröföen  ober  23a»efen 

3  runbe  ©cbüffeln.)    tton  ß<Wfen™ld>. 

93atyerifd>e  2)ampfnubeln  mit  SBaniflefauce. 

Sinjer  Sorte. 
2  lanöe  ©Ruffeln,  j  @pdfefravfeiu 

i  ©rüner  @alat. 

4  Seiler,  j  e°m^ot- 

1  Sörob. 
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.    -  9?ro.  5. 

©pcifegcttcl  mit  $e$tt  6djüffeln  unb  a$t  Seilern. 
(Sifie  Xtafyt. 

«  • 

(  Söeig  geftofiene  @uppe  fcon  $ü&nerbrufr 
3  runbe  6$üfieUnJ  ©rüne  (Srbfen  mit  gebaifenen  Semmeln. 

(  3unge  in  polnifc&er  Sauce. 

!#ad>tSpaftetdjen. 
©ebacfene  $ü$ncr. 
Suppenfren. 
tfaunifcfauce. 

3tt>eite  3*a$t. 

!3Re$lfi>cife,  (SI)ocolabeaufIauf. 
9ttanbeltorte. 
Kapaun  in  Sffptc. 

2  lange  6$üffelru  i  3un9c  ®5nfo  9*wtoi. 

(  <5$tnfen. 

r 

f  ©urfenfalat. 
4  SeHer.  )  ©ebatfene  Slepfel. 

-  J  SSatfereibtäquir* 
f  griffe*  OtyL 

3faro.  6. 

Speifejettel  mit  fec^ge^n  @$üfie(n,  »ier  Seilern  unb  einem 

SWittelauffafc. 

©rfte  Srndr>h 

f  Suppe,  mit  Sago  legfrt. 

4  runbe  Scfcüfieln  )  $aftrte  ■*  Styjwrt  »on  «ptynern. 

)  «Rtfolcn  mit  £a$t6. 
f  Gotelett*  mit  Senf. 

28* 
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4  lange  €d)üffeln. 


«Rinbfleifö ,  orbtoar,  ober  Stoftbeef. 
garcirte  junge  Kohlrabi, 
e^warjmilbpret  mit  2öei$felfauce. 
©ebratene  Karpfen. 


tfapernfauce. 
2  Bffiettcn.         j  @urfm 

/  Sftarfmelone. 

4  lan8e  ©Ruffeln.  af»ic  J  Ian8«  8°rm- 

)  3unge  gebratene  Kapaunen. 

I  Referaten. 

(Ragout  obet  ©rtflagetorte. 

4  runbe  eftüfieln.  J  ®ePür.atce?  m,nc 

93töquhb5gen. 

,£>erjogd*,ßolatf$en. 

2  ®fllat  f  (Snbfotenfalat 

9iro.  7. 

6^el(eaettel  mit  fecfoet>n  €d)üffeln,  ad>t  Seilern  imb  HRittelauffafc. 

(Srfie  £ra$t« 

(Suppe  mit  ^fanjel. 

haftete  mit  Söilbragout. 

.    „       $lumenfof)l  mit  legtrter  6auce< 
6  runbe  ©Ruffeln./  m|f  9cba(fencn  ©emmeln. 

3unge  «jpüfyner  mit  Ärebfen. 
tfalböfricanbeaur  mit  ©lacc. 

o  f.™,  <SAr,ff,f«  J  *n*ftif*'8il«W  »on  *un9«nbraten. 
2  lange  6*ufie(n.|  ^  ^  @arbeüm/  Qebratcn. 

)5tapernfauce. 
betto  öon  Gljampignon*. 
(Braiaflcfie. 
(  ©ebaefened  $ammfletf$* 
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3tt>eite  Ztad>t. 

lange  6#ffeln.  (  3nbianfn;  9ebratett. 

•     (  9ta)rucfen,  gebraten. 

StSquitauflauf. 
tfrebeftrubel. 

6  runbe  ©Affeln./  Kcj?on  *°»to-  . 

3ucferfrrauben. 

Srobtorte. 

©eflörate  Simonien  *  ©uljc. 

(  ßompot  oon  SBIrnen. 
|  ©edierten  grünen  <Salat. 

kleine  S3acferei 
griffe«  OHL 


2  ©atat 


2  Detter. 


9?ro.  8, 

©peifaettel  au  einem  ©abelfrü^frürf. 
2)iefeö  n>irb  meiflen«  amfföen  bem  grfltyhkf  unb  einem  fi>5ten  »fr 
tagema&l,  aucr)  öfter«  bei  einer  Hbretfe  genoffen,  roo  alle« 
auf  ein  Wlal  aufgetiföt  toirb. 

6uty>e  fommt  feine;  ftatt  biefer  trtrb  Äaffee,  (Sfjocolabe  ober  $&ee 

in  Soffen  gereicht, 
eine  runbe  äMtfelföüffeJ  mit  einer  Sorte  na$  «Belieben. 

(  33eeffteaf. 

4  lange  ©Affeln.  \  ®0?m  mii  ®* 

)  Safan,  gebraten. 

|  Aalb*fctyege(.  ' 
|  Amulett. 

[  «&ad)iepaftet^en. 
4  Seiler  mit  fleiner  93acferer. 
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SKro.  9» 

6pflfe$ettel  ju  einem  grofien  €oupe,  ba  a$t$elim  6dr)üfieln  ttebfl  ad^t 
Seilern  unb  einem  ÜJtittelauffafce  auf  ein  3M  aufgefegt  feerbtn. 

3nbianen,  gebraten. 
9tebf)ür)ner,  gebraten» 

Hfpic  »on  Äapatmen  in  langer  ftorm. '  1 
*Rebfd>legel. 

<5ctytl  ober  goreOen,  Mau  in  Reißer  SButter. 
gricaffee  t>on  «ftalbabrufr. 
(Spargel  mit  ©utter. 
©ebaefene  £üf)ner. 

©eftürateS  (Sompot  t>on  Äpfeln. 
2Bälf$en  Salat 
£>bcr6faum. 

®efiür$tea  23(anc  manger  fcon  (5r)ocolabe. 

■ 

4  SeHer  Heiner  33acfvoerf. 
4  Setter  feineö  JDbfh 

•  •  ■  |  • 

$lto.  10. 

Spdfejettel  au  einem  €oupc,  ba  bie  Safel  mit  fteben  runben  unb 

3wei  langen  <5d)üffcht  mit  falten  €peifen  nebfi  ttter  Seücrn 

befefct  wirb,  unb  bie  toarmen  ©ericfye  nacr)  unb  nac$  aufge* 

tragen  werben. 

Dliofuppc  ober  ©erfH  rtn'rb  in  Saften  gereicht. 

Sorte  »on  93i$quit. 
©efiürjte  Üßomeranjenfufje. 
£)beröfaum  mit  Abbeeren. 
7  runbe  €c$üflf!n.^  Äalte  ©aniflecremc. 

Slfpic. 

Äatalanibrob. 
2Kanbelftrubel. 
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4  Setter  mit  fleinem  Sacfwerf  unb  Dbft." 

6  warme  ©ertöte  werben  naefc  unb  na<$  aufgetragen. 

Ragout  t>on  jungen  £ül)nern 
£e$t  ober  goretlen  mit  Reifer  ©utter. 
Sotelettd  mit  Saft. 
£)melet*Souf!ee  ober  gaumfoefy. 
©ebratene  Kapaunen, 
©ebratene  gafanen  ober  $afcn. 

9  &AUt  (  (Sompot,  üflarillen  ober  Pflaumen. 

*  j  £aupelfalar. 


^^^^^^  \i  ^^l^ÄH^rtj 


1«  9?hibfYctfrf>. 

(Sin  Safelfifief. 

$)a3  befle  gleifö  $u  einem  Safelftürf  flu  bSmpfen  ober  au  fr* 
ben,  ffi  baä  gleif$  üom  33au*en  eines  gut  gemSfteten  DdEtfen  fcon 
»ier  bid  fünf  3af)ren.  2)abel  ift  gu  beobachten,  baß  ba$  gleifcfc 
jeberjeit  quer  ü6er  ben  gaben  in  balb  fingerbiefen  6tücfen  gefdjnitten, 
unb  beim  Sluftic&ten  auf  bie  Sc&üfiel  aferlicfc  lieber  mit  ber  gettfette 
in  bie  *&or)c  gefteflt  werbe. 

3u  einem  SRoftbeef  ober  Sfttnberbraten  wirb  bad  6tücf  tton  ber 
2enbe  ober  ben  furjen  Slippen  genommen.  2)abei  muß  ebenfalls 
wieber  ba$  gielfcfc  quer  über  ben  gaben  gefönftten,  unb  in  bie 
©cfcüflel  gelegt  »erben.  3f*  e«  jeboefc  ein  Bruftfernftucf,  fo  wirb 
ber  tiefe  gettfranj  abgefdntitten,  bie  öruftfnorpeln  unb  ba«  Uebrigc 
werben,  naefcbem  bie  kippen  auögetöfet  werben,  in  Heine  bfinne 
6tücf<§en  gefefonitten,  biefelben  auf  bie  ©Rüffel  galtet,  unb  mit 
ber  gehörigen  <5auce  jur  Safel  gereift. 

2,  Sem  51  n Ib. 

Der  tfalböfopf.  • 

(Sin  tfalfcSfopf  wirb  feiten  gebraten,  fonbern  meißend  gang  fammt 
ber  £aut  gefönt.  Söeim  Srancfciren  wirb  ein  £luerf<$nitt  über  bie 
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#irnfchale  gcmad;t,  bie  Schnle  fcon  einanbet  gelofet,  ba*  ©ehhrn 
betau^onommen,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beflreut,  unb  fobann  auf 
einem  Seiler  ferw'rt.  Sßom  tfopfe  »erben  bie  JD&ren  unb  baö  33a* 
tfenfleifch  flüefmeife  abgelofet,  bfe  3unÖc  bie  Slugen  berauöge* 
nommen,  in  fleine  Stüde  acrtf)eilt,  unb  äße  biefe  webet  gehörig 
auf  bie  Schüffel  in  bie  Sauce  gelegt. 

©ebratenc  tfalbSbtuf*. 

Tie  Jtalfrdbruft  irirb  gemeiniglich  gefüllt  unb  gebraten.  (5$ 
Wirb  t>on  einet  Seite  bet  Ätanj  mit  ben  33ruftfnorpeln  »on  ben 
übrigen  kippen  abgelofet,  unb  in  fleine  Stüde  gefclmitten;  t>on  bem 
Uebtigen  wirb  jebe  SHippc  mit  bet  güüe  abgelofet.  Tiefe  werben 
auf  bie  Schüffel  in  bie  Sföitte  gelegt,  bie  Änotpelfhlde  tton  außen 
hetumgettchtet,  unb  mit  bet  eigenen  S3ratenfauce  aufbieSafel  gegeben. 

Ter  9Jietenbtaten 

Wirb  bei  bem  Schlußbein  vom  Stiegel  biö  jur  brüten  flippe  abge* 
flauen.  Tiefe  fowofyl  als  aud)  ber  föüdgrat  muffen  »or  fem  93ra* 
ten  gehörig  etngepedet  werben.  3»iu  erfkn  wirb  bie  öftere  t?on  bem 
SBraten  abgenommen,  unb  in  fleine  bünne  Sdjnifce  gefdimitten ;  bet 
©raten  fammt  ben  eingeperften  $nod)eln  in  fleine  gehörige  Stüde 
gertfjeilt,  unb  biefer  in  bet  gorm  beö  ©anjen  auf  bie  Schüffel  ge? 
legt,  bie  Sßierenfchnifcel  barauf,  unb  mit  ber  eigenen  Söratenfauce 
aufgettagen. 

t  • 

tfalbSfefclcgel. 

Tatton  wttb  ba$  batan  beftnbliche  gleifch  obet  bie  gricanbeaur 
nach  bet  &1nge  $u  beiben  Seiten  von  bem  9tof)rbein  abgelofet.  53on 
oemteioen  weroen  quer  uoer  oen  ftaDen  lautet  a/ie|tcrtuaen  cunne 
Scheiben  gefeilten.  Tet  tfuechen  wirb  bei  Seite  gelegt,  unb  bie 
Schmie  gan$  orbentlicb,  bie  braune  Seite  von  oben  hiebet  auf  bie 
Schüffel  aneinanbet  gewichtet,  unb  mit  bet  Söratenfauce  aufgettagen. 

3«  ®tn  ®d)vpfen  ,  ^eftmeinö  oi>er  £ammfd>IegeL 

Tiefer  wirb  auf  biefdbe  $lrt  tranchirt,  unb  mit  bet  Sauce 
«ufgetifcht. 
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4.  IBHtyrei  ' 

-     *  »     :  .  .  .  * 

Sei  biefem,  wenn  berfelbc  »on  ber  obern  Seite  jierli$  gefptcft 
ift,  muß  fcoraügltä)  beobachtet  werben,  baß  waljrenb  beS  33ratenö 
bte  gefpicfte  Seite  ba6  jierlidje  Slnfefjen  nicfct  $u  fef>r  »erüere. 
wirb  ber  !Ret)fc^lecjeI  wie  ber  £alböfä)legel  in  ^efferrücfen  bfcfc 
Scfcnhje  tranctyrt,  bei  bem  2uiftifä>n  auf  bte  6#üflel  jet>ocr>  fo  ge* 
legt,  baß  bte  gefpiefte  Seite  von  oben  *u  liegen  fömmt. 

*  9fcel>rücf en. 

2)er  5Äel)rücfen  muß  ebenfalls  mit  jwei  bis  brei  «Reihen  Spetf 
ber  Sange  nadj  fd^on  gefpieft  fe^n.  9?ad)bem  Derfelbe  gebraten  tfr, 
Wirb  üon  befben  «Seiten  an  bem  Dtütfgratbein  ba$  baran  bcftnblid)e 
gleif($  naa)  ber  Sange  abgeloft,  unb  baSfelbe  ber  Quere  nad)  flu 
gleichen  fjalb  Singer  biefen  Schnitten  aufgefetynitten.  2)tefe  werben 
bann  in  jwei  SRetyen  auf  bie  Scbüffel  aneinanber  gelegt,  fo  baß 
bte  getiefte  Seite  na<$  oben  fommt,  unb  mit  ber  $ratenfauce  auf* 
getragen.  '  * 

£afe. 

Senn  ber  4?afe  gefpieft  unb  gebraten  ift,  fo  werben  t>on  beffen 
«Hücfen  mitteljt  etneö  fiarfen  Sflejferö  auf  bem  Sranäjirbret  na$  bem 
SBerftfltniffe  ber  Sange  beefelben  ber  £tuere  naef)  biö  au  ben  Sa)en* 
fein  toter  bis  fedjd  gleite  Stütfc  gefd)nitten.  QDte  Sdjenfel  werben 
an  bem  Stoßbein  abgelofet,  jeber  in  $Wet  gleiche  Xheik  geseilt, 
unb  ba$  Stoßbein  gefpalten.  $)a$  ©an$e  wirb  in  gehöriger  gorm 
auf  bie  Sd)üffel  gelegt,  unb  mit  ber  eigenen  Sauce  auf  bie  Safel 
gegeben. 

5*  Vpanfettel. 

S)a  bei  einem  fa)on  gebratenen  Spanferfel  bte  rafä)e  «jpaut 
bedfelben  ba6  2*or$üglid)fie  uno  Sdjmacfbapefte  iff,  fo  muß  baö 
£rand)iren  fo  fa)neD  als  möglich  t»on  Statten  gefyen.  3>a3  gerfel 
muß  mit  bem  dürfen  auf  ben  Srand/irteüer  gelegt  werben.  3um 
erften  muß  ber  itopf  vorn  Rumpfe  abgefetynitten ,  unb  in  ber  Witte 
»on  einanber  gefpalten  Werben,  2>a*  ©efyirn  wirb  mit  Safe  unb 
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Pfeffer  betreut,  unb  mit  bem  ßopfe  ertra  Ijerumgegeben.  gerner 
U>trb  baS  ganje  gerfel  auf  bcm  Dtücfgrat  nacr)  bcr  £5nge  oon  ein? 
anber  gefönftten ,  bie  beiben  SBorber*  unb  «£>mterfc$enfel  abgeltet, 
jeber  in  $wcf  Steile  geseilt,  unb  oon  ben  übrigen  beiben  (Seiten 
lauter  jwci  ginger  breite  <5tücfe  gefcr)nttten,  unb  alle  biefe  Steile 
auf  bie  6df)üffcl  gelegt,  bamit  bei  (ebem  6tücfe  bie  £aut  nacr)  oben 
511  liegen  fommt,  unb  raTcf;  bleibt. 

©ebratene  «Jyüfyner. 

üöenn  ba3  «§ul)n  noef;  jung  unb  Hein  tft,  fo  wirb  ber  Äopf 
fammt  bem  £alfc  baoon  abgefetynitten ,  unb  baS  Uebrige  in  toter 
Spelle  geteilt,  unb  auf  bie  <Scr)ü(fel  immer  ein  SBorber*  unb  £tn* 
terbügel  neben  einanber  gelegt.  5)er  tfopf,  bie  £eber  unb  ber  SDfa* 
gen  fommen  in  bie  -Eftttc.  3(t  jeboer)  baö  £ur)n  etwa*  großer,  fo 
werben  fünf  Steile  gemacht.  S)ie  beiben  ^interbügel  werben  üon 
bem  Stoß  abgelöfet,  bie  SBorbcrbügel  fammt  ber  SBrufl  gehalten, 
unb  ber  ©tofj  gibt  ben  fünften  SfyciC. 

Kapaun  ober  großeö  £ur)n. 

(£3  werben  gemeiniglich  neun  bis  gerjn  (Stücfe  gemacht.  SÖtan 
ßceft  bie  ©abel  in  bie  23ruft,  lofet  bie  beiben  Scfyenfel  ab,  unb 
fdweibet  jenen  in  jwet  $bcile;  bann  werben  bie  beiben  glügcl  mit 
einem  Keinen  XtyWe  t?on  bem  33ruftpeifd^e  abgeltet,  unb  bie  ©ruft 
fclbft  nacr)  ber  ?ange  In  jwei  $.fjeile  geseilt.  Der  6to(j,  wenn  er 
groß  ift,  fann  auef)  in  $wei  Sbeile  geseilt  roerben.  Sftan  richtet 
bie  übrigen  Steile  auf  bie  (sdniffcl,  unb  bie  SBrufitfjeilc  auf  bie  «£>ofye. 

(Sin  gafan. 

5)tefer  wirb  eben  auf  biefelbe  9lrt,  wie  ber  Äapaun  tranctytrt; 
nur  muß  bie  33ruft  in  mehrere  Ztyik  geteilt  werben,  weil  bcr  ga* 
fan  immer  einer  ber  feinften  traten  tft. 

(Sin  9>tebt)ubn. 

3)a$felbe  wirb  wie  ein  Kapaun  tranefcirt;  nur  Wirb  bie  93ruft, 
ba  fte  meiftend  gefpieft  unb  etwaö  fleißiger ,  a(6  eine  £üfmerbrujt 
i|t,  in  oier  Steile  gcfcf)nitten. 

Die  Schnepfe  wirb  auf  gleite  2lrt  trauert. 
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Säubern 

Die  Rauben,  meiftenS  $um  ©raten  gefüllt,  werben  ebenfalls 
tu  oier  gleite  Sr)eile,  wie  bie  Heilten  £ür)nlein  gefönirten. 

3nbian  ober  Sruttjabn. 

Set  bfefem  wirb  ebenfalls  b(e  ©abet  fn  bie  üflitte  bet  Sruß 
geflecft.  ÜRan  lofet  bann  bie  befreit  6$enfel  unb  glügcl  beim  etpen 
®  liebe  ab ,  aert&eilt  jeben  in  *wei  Sbeile ,  unb  ba  ber  Jtropf  unb 
bie  SBrufl  bei  einem  3ubian  ba«  33efre  ifi,  fo  wirb  ber  tfropf  unb 
bie  93rufl  abgeführten,  unb  in  mebrere  $wei  «föeffemlcfen  birfe 
6c$etben  gefönirten,  mit  btrSorfity,  baf  an  {ebern  (fetütfe  etwa« 
braune  £aut  bleibt.  £ie  <5$enfel  unb  glügeltbeile  werben  bann 
in  bie  «Witte  ber  ©Rüffel,  unD  bie  ©tücfe  »on  Äropf  unb  SBruft 
werben  $ierli$  barauf  berumgelegt.  3f*  ber  flroof  be*  3nbian* 
mit  flafranien  ober  mit  einer  <g*mtndfüöe  gefügt,  fo  wirb  biefe 
ertra  mit  bem  traten  auf  einem  Seiler  herumgetragen. 

.  .,    (Sine  ©an«. 

3f*  biefelbe  fer)r  jung  unb  aart/  fo  wirb  fte  wie  em  tfapaun 
ober  gafmt  rrandbtrr.  (Sine  altere  ®and  wirb  jebo$  nac$  ber  8rt 
beS  3nbian«  jertbeilt;  nur  baö  tfropfbeinlein  ober  ber  #upfauf 
wirb  ertra  b«rau$gefcr)nitten.  2lüö  ber  93rufl,  welche  febr  oofljleU 
fcJ)ig  ifi,  werben,  wenn  biefelbe  von  bem  Srufrbefn  abgeltet  fft 
meiere  SKefferrücfen  biefe  ©Reiben  gefci)nitten,  welche  man  Pfaffen* 
fdMfce  nennt.  $>er  obere  9iü<ftbcil  bleibt  weg;  aus  bem  6tog 
werben  jwei  St)etle  gemalt,  unb  biefe  fammt  ben  Mügeln  werben 
auf  ben  Soben  ber  6#üffel,  unb  bie  33rufrtl)eile  außen  berum  gelegt. 

@ine  (Snte. 

©ie  wirb  auf  biefelbe  5lrt  irandr)irt,  nur  mit  bem  Unterfd&tebe, 
baß  au$  ber  8rufi  nur  fcier  St)eile  gemaeftt  werben.  5>a$  flropf* 
Semlein  muß  ertra  ausgeführten  werben. 


\ 


rblELIOTHtCA] 

BEO'.A 
t./^'T  N'SIS. 


Jlttii  alt. 


•  ,  *  i  * 


machen 


1.  ®utc  «BouiOon*  ober  wbinäre  ©ufl>e 

2.  ©ute  3uS*  ober  braune  ©aftfuppe 

3.  ©lace  au  modert  . 

4.  SSratfe  $u  macben 

5.  granjoftfefcen  garce  toon  flalbfleif*  $u 

6.  (Sine  gute  *ßaftetenfarce  $u  machen 

7.  garce  »on  £üf)nern  ober  ©eflügel 

8.  2BLV  garce  3U  machen  . 

9.  £acr)t«  gu  machen  . 

10.  $aa,out  gu  machen  . 

11.  (Sine  ©ahm  oon  (Sfyampianond  )u  machen 

12.  (Sine  ©almi  311  machen  . 

13.  33efcr)amen  yi  machen 


weite. 


«Bon  Betriebenen  ©attungen  @cf)5tte(n 

14.  «retoföittel  .      .      .  •. 

15.  (Sine  rceiße  ©oll  jum  Hufbewabren  iC 

16.  (Sine  braune  ©oli  eben  fo  $u  machen 

17.  (Smen  ©cf>nee  t>on  (Sierroeiß  ju  machen  . 

18.  ©ptnatföottel  

19.  Ärebebutter     .      .  . 

20.  ©oinattopfer    .      .      ►    ■  v      .      ' " 

*  » 

©ergebene  ©attun^n  t>on  ©Uppen. 

21.  flraftfuppe  für  tfranfe  §} 

22.  ©raune  ©aftfirppe  mit  Sftctd  ober  SHaccaronen    .      .  31 

23.  (Sine  ©arbeflenbutter  K  31 


23 
24 
24 
25 
25 
26 
26 
26 
27 
27 
27 
28 


28 
29 
29 
29 
30 
30 
30 


Digitized  by  Google 


3nbalt. 

9fro.  ©ette. 

24.  (Sine  $eterfilienbutter  gu  machen      ....  32 

25.  (Sine  Düofuppe  .32 

26.  (Sine  Seberfuppe   32 

27.  2Beiße,  fricaffirte  ©uppe   32 

28.  2Bei£e,  geftoffene  ©uppe   33 

29.  flaiferfuppe   33 

30.  Ärebdfuppe     ........  34 

31.  SRiljfuppe   34 

32.  ©uppe  Don  SBogeln   34 

33.  Äräuterfuppe   34 

34.  (Stoppe  t>on  (Snbhrien,  2öirfd>ing  ober  Sauerampfer    .  35 

35.  ©pargel*  ober  ßarftol*  (Slumenfoljl)  ©uppe    .      .  35 

36.  @ine  (Srbäpfelfuppe    35 

37.  SBraune  ©uppe  t>on  ©tecfriiben      ....  36 

38.  ©elbe  Sftübenfuppe   36 

39.  Sine  falfcfce  9Kaura#enfuppe    .            .      .      .  37 

40.  granjoftföe  2ßurse!fuppe   37 

41.  ©a&ofuppe   37 

42.  ©uppe  »on  tfatfergerfte   38 

43.  (Sine  Söüreefuppe  üon  9iei3,  ©erfte  unb  (Srbfen  .      .  38 

44.  (Sine  £a$i$fuppe    .      .      .      ....  38 

45.  ©uppe  mit  (Sonfume   39 

46.  ©uppe  »on  *pirntt)anbe(n        .....  39 

47.  ©uppe  mit  etnem  *ßubbfng  üon  mehreren  garben       .  40 

48.  ©uppe  mit  einem  ©djoroel   40 

49.  ©uppe  mit  S3utternocferln   41 

50.  ©uppe  mit  Seföamefl^ocferln       ....  41 

51.  ©uppe  mit  gelittenen  Rubeln       ....  41 

52.  93aurmi?oflen*©uppe   42 

53.  ©uppe  mit  (Sicrgerjk   42 

54.  Söanabelfuppe  von  geriebener  ©emmel       .      ,  ,  ... ,  42 

55.  ©cfyn>ar$e  33robfuppe  mit  einer  Trufte       ...  43 

56.  ©ebaefene  £ad)icfrapfeln  in  bie  ©uppe     ...  43 

57.  (Sine  rujfiföe  ©uppe   43 


SBerfd&iebeue  ©attungen  Änobel  Cfflofje)  alö  SRebenfpeife,  ober 

in  bie  ©uppe  ju$uberetten. 


58.  ®er5ud[>erte  gleifcr)*  ober  ©c$infenfn5bel    ...  44 

59.  Seberf nobel     .      .      .      ...      .      .  45 

60.  Abgetriebene  Seberfnobel   45 

61.  JDrbinäre  ©pccffnobel   45 

62.  Abgetriebene  ©peeffnobe!  auf  befonbere  Art       .      .  46 

63.  Abgetriebene  ©rieäfnobel   46 

64.  (Srbapfelfnobel   46 


446 


65. 
66. 
67. 


3n$alt. 

Drbfnäre  abgetriebene  6emmelfn5bel 
Drtrinäre  Saften*  6emmelf nobel 
©ute  bofymiföe  ßnobel  . 

Sfcrfötebene  6aucen  au  ma$en. 

68.  (Sine  grtcaffee       .      .      •  • 

69.  @in  6auce  blande  (weife  Sauce)  . 

70.  eine  SBoeuf  a  Ia  mobe*6aucc  . 

71.  ©ne  Söeinfauce  p  gleifö  ot>er  *u  Sif^en 

72.  ßwiebelfauce  • 

73.  Jträuterfauce  

74.  Jträuterfauce  im  Sinter  . 

75.  2Ba$f)olberbeerfauce  ju  SBilbpret 

76.  eine  tfümmeifauce   .      .      .  • 

77.  Hagebutten*  (£etfö<Pctfö)  ober  «Betc&felfauce 

78.  fimonienfauce  .... 

79.  S3utterfauce 

80.  6aure  SRafymfauce  mit  kapern 

81.  eine  ©arbeilen*  ober  #a*ringfauce  . 

82.  6ü£e  SRafcmfauce    .  . 

83.  ©arbeUenfauce  .... 

84.  tfufumern*  ober  ©urfenfauce  . 

85.  *ßarabie35pfel»(5auce 

86.  ^eterjtlienfauce  .... 

87.  ©ellertefauce   .      .  • 

88.  eine  SRanbelfauce  mtt  2ßem  . 

Aren  (9Beerrettig)  auf  »ergebene  % 

89.  9ttanbelfren  

90.  6emmelfren  


Qkitt 

47 
47 
47 


43 

48 

48 

49 

49 

50 

50 

50 

51 

51 

51 

51 

52 

52 

52 

52 

53 

53 

53 

54 

54 


91. 
92. 
93. 
94. 
95. 
96. 


54 
55 


«Berföiebene  falte  (Saucen  ju  ma$en. 

Äaunifcfauce  . 
flalte  ßräuterfauce  .  . 
tfalte  «HMlbpretJauce 
ßalte  6enffauce      .      .  • 
halten  Ären  mit  effig  unb  Del 
Sorafö  mit  effig  unb  Del  • 

©aiue  6tMe,  alt  SRinbfleif*  unb  ©raten  auf  »ergeben« 

tflrt  zubereiten. 

97.  53oeuf  a  la  mobe    .      .     •  « 

98.  Soeuf  a  la  mobe  orbtnär  auauberetten 


55 
55 
56 
56 
56 
56 


57 
57 


SRro. 
99. 
100. 
101. 
102. 
103. 
104. 
105. 
106. 
107. 
108. 
109. 
110. 
111. 
112. 
113. 
114. 
115. 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 
124. 
125. 
126. 
127. 
128. 
129. 
130. 
131. 
132. 
133. 
134. 
135. 


Soeuf  a  la  mobe  üon  genbenbraten 
*Rofibeef  ober  englifcr)er  traten 
ein  falteä  Soeuf  a  la  mobe  . 
ein  föinbfleifcfr  in  ber  33rmfe 
einen  Hungen*  ober  Senbenbraten  auf  #afenart 
Senbenbraten  auf  ungarifctye  2frt 
33ruPFern  mit  ^ren  übergogen 
ftoftbraten  auf  SBtencr  2irt  . 
9Rinbfleifd>  nacty  ^ortugiefer  9lrt 
Drbin5ren  Clofibraten  mit  (BarbeOenfauce  . 
SBeeffteatf  ober  ruffiföer  ftoftbraten 


©<fre 
57 
57 
59 
59 
60 
60 
60 
61 
61 
61 
61 


(Sin  magere«  ©rürf  töinbfieifci)  mit  2öei$fel'  ob.  £imbeer*®  lace  62 


^(nen  £irfd)giemer  ober  eine  Äeule  mit  SRtnbe 
edmmrge*  SBilbpret  gu  fodjen 
einen  9le^temer  ober  ßeule,  gefpicft  unb  gebraten 
Gm  6tücf  £irföfleifc$,  frif*  gefönt      .  . 
Ja«  fefwarje  2Bilbpret  im  6ub  aufguben>af>ren 
eingepocfelte  ©änfe       .      .      .      .  . 
$öcfelfleifd>  ober  3unge  .... 
©uten  6$mfen  gu  fod)en  .... 
tfalbönierenbraten  mit  jtinbSmu«  begoffen 
(Sine  grillirre  «Rinböbrufi  mit  erbäpfeln  . 
©ine  griOirte  ßalbebrufl  mit  Trüffeln 
Gefüllte  ^alböbrup  gu  braten        .  . 
ein  fcr)one3  6panferfel  gu  braten  . 
6panferfel  gu  füllen  unb  au  braten- 
einen  gangen  tfalbSfopf  gu  foefcen  auf  ©ef^amett 
einen  gangen  Jlalböfopf  mit  einer  Sffiefnfauce  . 
eine  Äalbäfeule  gebraten  unb  falt  gegeben 
einen  gangen  tfalbSFopf  grillirr  mit  ©face  \ 
eine  orbinär  gebratene  Äalbäfeule  . 
ein  gebünfteted  <5cr)lofjbratel  mit  3n>tebeln 
Ausgelöste  tfalbebrufr  falt  mit  @elee 
eine  <5cf>af$Feule  mit  Änoblaudr)  unb  erbäpfeln 
eine  <5ct)opfenfeule  orbinär  gebraten 
eine  italbdfeule  gefpftft  unb  gebeigt  . 
eine  6$n>emefeule  ober  ÜJtoÜbraten  gu  bünfren' 

2*erfcr)iebene  Gattungen  ©emüfe  gu  foefcen. 

foS*  &5"!eI'iber  m®e*  ®°tftxaut  auf  gemeine  Slrt 

137.  SBetßeS  tfraut  gebünfret 

138.  ein  gefüllte*  unb  ge|turgfe$  2ßc»3fraut 

139.  SBeißeS  gefüllte*  ßraut  ober  2Birfcr)t'ng  . 

140.  ffitfrfd&mg,  mit  (Schloten,  braun  gebünfrer  ! 


tr 


62 
63 
63 
63 
63 
64 
64 
65 
65 


66 
66 
67 
67 
68 
68 
69 
69 
70 
70 
70 
71 
71 
71 


72 
72 
72 
73 
73 


448 


141.  SBirf*ing  mit  Heid ,  auf  ttälfd^e  Hit  . 

142.  £ol)lrabi,  auf  gemeine  91«  .... 

143.  i\of)!rat>t,  braun  gebünftet       .  ... 

144.  Stotyxoki,  gefüllt  jur  Sftebenfpeife 

145.  3unae  ^oblrabi  mit  Scfcinfen 

146.  Äofyfrabt  mtt  garce,  braun  gcbünflet 

147.  Sßeiße  3ftüben,  mit  3ucfer  gebünfiet 

148.  33atyerifd)e  JRüben  (Sterfrüben),  in  33ier  gefocfyt 

149.  ©elbe  Stöben,  gebünfht,  mit  füßem  9tol)m 

150.  93laue$  Jtraut  mit  ßaftonien 

151.  Äarftol  ober  93lumenfol)l,  mit  Sdt)infen  unb  CRatytn 

152.  Äarftol  ober  SBlumenfobl,  mit  53utterfauce 

153.  Karfiol,  gebarten  mit  9klynfauce 

154.  Spargel  mit  Söutterfauce 

155.  Spargel  mit  Butter  unb  Simonien  . 

156.  Spinat  mit  glcifcfyfuppe 

157.  garctrten  Spinat  .... 

158.  Spinat,  mit  Wlilti)  gefönt 

159.  ©efocfye  (SnbMen  jum  ©emüfe 

160.  ©rüne  (Srbfen  ober  3ucferfctyoten  au  focfcen 

161.  S«ne  auSgeloße  3utfererbfen,  mit  füjjem  9tat)m 

162.  Sluögeloöte  grüne  (Srbfen,  mit  jungen  £üt)nern 

163.  3unge  gafeolen,  gebünfiet  mit  «ßeterftlie  . 

164.  Sellerie,  gefoefct  jum  ©emüfe  mit  (Srbapfeln 

165.  Sellerie  mit  J?äfe 

166.  garcirte  Slrtifdfjofen  mit  Sauce 

167.  Vlrtifcfcofen,  mit  furjer  Sauce  gefodt)t 

168.  Slrttfcfyofen,  gefüllt  unb  gebaffen 

169.  JDrbinäre  (Srbäpfel  mit  3roiebeln  . 

170.  (Srbapfel,  gebünftet  unb  fricaffirt 

171.  (Srbäpfel  mit  tfäfe 

172.  ©rbapfet  mit  Majoran  . 

173.  (Srbfipfel  mit  Schmetten  unb  grüner  $eterftlie 

174.  ©efpaltene  (Srbapfel  auf  eine  anbere  Slrt 

175.  (Sinen  SSret,  SDJuS  ober  @afd>  »on  (Srbäpfeln 

176.  (Srbäpfel,  gebaefen  unb  in  (Sjjlg  marinirt  . 

177.  (Sin  Jpofpo  t>on  gelben  *Rüben  unb  $aftinaf 

178.  SBobmifdje  (Srbfen  mit  S$n>etnflcifd> 

179.  Sinfen  mit  9ßebt)üf)nem  . 

180.  Sauerfraut  mit  gebratenen  SBacfeteln 

181.  Sauerfraut  mit  3n>iebeln  unb  Sc^infen 

182.  Sauerfraut  mit  gafan  . 

183.  Sauerfraut  mit  gencfyelfraut  unb  faurem  Schmetten 

184.  Garbe  mit  SButter  unb  tfafe  31t  fod&en 


©fite 
74 
74 
74 
75 
75 
75 
76 
76 
76 
76 
77 
77 
77 
78 
78 
78 
78 
79 
79 
79 
79 
80 
80 
80 
81 
81 
81 
82 
82 
82 
82 
83 
83 
83 
83 
84 
84 
85 
85 
86 
86 
86 
86 
87 


Digitized  by  Google 


I 


449 


9ero.  3n&att.  ©ette. 

185.  Sauerampfer  mit  gricanoeaur  •      ....  87 

186.  ©eborrte  S3ot)ncn  ober  gafeolen      fod&en      .      .  87 

187.  Sobinambourö  ((Srbbirnen)  in  ber  Sutterfauce  .      .  88 

188.  3uitge  «Dionat*  Stetige  ald  3ugemüfe  31t  foc&en        .  88 

189.  Scorjonerc      focfycu  88 

190.  @et)acfte$  ober  gebobelted  «Rübenfraut  mit  6$ttein*füfen  88 
19t.  geto*  ober  6aubot)nen  $u  foc^en    ....  89 

192.  gardrte  ßwiebeln  89 

193.  2Binterfot)l     fo$en     ......  89 

194.  $orfcf>en  mit  6d>roetnfleifc$  89 

195.  (Schwämme,  ober  *ßüfen  gu  fodjen  ....  90 

196.  ©cfyroarje  Sfrtoffcln  $u  bereiten       ....  90 

197.  2Bie  man  roeipe  Stoffeln  ober  Srüffeln  fodj>t  .      .  90 

SBerfäiebeneS  ©ebacfcned  jur  ©arnirung  ber  ©emüfe, 
ober  auf  Stjfktten  au  geben. 

19a  ©ebacfened  ©ebirn 

199.  ©ebacfene  «RifolettS  t)on  ®et)irn 

200.  ©ebirnwürftel,  ht  Sutterteig  ge&acfen 

201.  @eI)frnbaoefen       .      .  . 

202.  ©ebacfene  ^riefeln 

203.  garcirte  unb  gebacfene  ÄalbSofyren  . 

204.  ©ebacfene  ©aroeUen 

205.  ©ebacfene  SBiober  -  (Sier  ober  93ocf$nieren 

206.  kleine  6$af6farbonaben  tm  <s$lafrocf 

207.  ©ebacfene  tfapfeln 

208.  (Sine  gebacfene  Amulette 

209.  (Sin  gebacfene«  £ad>täpfanjel 

210.  ©ute  S3ratmürfte  au  machen   .  . 

211.  ©ute  Seberwürße  $u  machen  . 

212.  ©eraucfcerte  £ebent>ürfte  machen 

213.  $rautn>ürfte  $u  machen  . 

214.  (Ealamiwürfte  gu  machen 

215.  $ug$burger  würfle  $u  machen  . 

216.  «fetriinnirfte  ju  machen  . 

217.  tfapaunenroürfte  gu  machen 

218.  (Stne  ^refwurfi  tf\  madt)en 

219.  2Bürfte,  auf  Reifen  mitzunehmen 

220.  @ine  gefügte  2ßamme  . 

221.  SBürfte  »on  ©efroS  a«  machen 

222.  Äleine  Slutnmrfte 

SSerfc^tebene  ©attungen  treffen  ober  (SfogemacfyeS 
auf  bürgerte  2lrt  au  *°$en 

223.  (Sine  grillirte  Dc&fenaunge  mit  6auce 

224.  (Sine  3ungc,  farcirt 


90 
91 
91 
91 
91 
92 
92 
92 
92 
92 
93 
93 
93 
94 
94 
94 
95 
95 
95 
96 
96 
96 
97 
97 
97 


98 
98 


xJ  by  Google 


450 

Stto.  3irt)alt.  ©eftc. 

225.  flur)<euter  In  ber  @auce'    .  .  . 

226.  5)ad  gange  euter,  fareirt  .... 

227.  einen  £>$fenfcr;n>etf,  bröun  gebünftet 

228.  ein  ganje*  euter,  mit  3uder  glacirt,  In  einer  $o 

merangen*6auce  ..... 

229.  ®*mfce  »on  einem  euter,  grtHirt,  auf  einer  flrau 

terfauce  

230.  (Sine  orbinSre  Sungc  . 

231.  eine  fareirte  äalbsfonge  in  @$mfcc[n  . 

232.  ein  ^ac^tö  toon  ber  Glinge 

233.  ©ebaefene  Kalbsleber  mit  brauner  Sauce 

234.  (Sine  gefeferoinbe  Seber  auf  rcfil^e  8rt  . 

235.  Sine  SBilbleber   : 

236.  eine  gange  getiefte  Seber  

237.  eine  ©anSlebef  

238.  eine  ©andleber  auf  eine  anbere  Slrt      .  : 

239.  ÄalSfufie  in  einer  Simonienfauce 

240.  italbdfußc ,  gebarten  ..... 

241.  ein  .JtalbSgefrofe  in  einer  orbinaren  @auce 

242.  ^albSgeFröfe  mit  3tt>iebeln  unb  Ä3fe 

243.  Äalbefüße,  griflirt,  mit  Jftäuterfauce 

244.  ©anj  orbinäre  Äuttelflecfe  .... 

245.  Jfrittelflecfe  mit  burctygcfc&lagenen  erbfen 

SBerfc^iebene  Wartungen  eingemadjted  ober  Ragout. 

-    246.  flaiferfönf&et  105 

247.  ein  toeijj  gebünfteteö  <£d)niftel  auf  ehamytgnon6    .  106 

248.  Hoftföni&eln   106 

249.  kleine  gricanbeaur  mit  ©face      ....  106 

250.  kleine  ÄalbSfcfcni&cl  mit  (SbaropignonS  ober  ^auradjen  107 

251.  $ollabc  t?on  tfalbfleifcfe,  mit  Bertram  gebüufiet    .  .  107 

252.  ein  eingeroicfelted  folbfleifcf;  .      .      .  107 

253.  Sfcotfabe,  ober  (Epiefwogef  gebraten       .      .      .  108 

254.  jDrbtnäre  tfalböfarbonaben  auf  bem  ftofte      .      .  108 

255.  6cfcopöfarbonaben       ,   108 

256.  ©ebünfiete  ©4n>etn**  unb  ecfcflfefarbonaben  -     .  109 

257.  ÄalbSfarbonaben  mit  ÄrämeifaiKe        .      .      .  109 

258.  ßarbonaben  gu  allen  Minuten      .      .      .  109 

259.  garetrte  Äalbefarbonaben ,  orbinär        ...  109 

260.  garcirte  Äalbafarbonaben   110 

261.  ein  gange«  Äalbarürfgtat,  aefpfeft  unb  braun.  gebimftet  110 

262.  «alMfetf  mit  gar«  .      .      .      T     .  110 

263.  tfalbSfopf  mit  9tal)in  unb  ßvife     ...      .      .  110 

264.  einen  farcirtetr  £a(b$ftf}fegel  mir «  Oauce        .      .  111 

265.  einen  tfalbdfovf  auf  ber  6$üffef        .      .      .  ftt 

266.  MHtotf  im  SBranbtetg  gebatfen   ,      .      .     .  111 


Digitized  by  Google 


99 
99 
99 

100 

100 
100 
101 
101 
101 
102 
102 
102 
103 
103 
103 
103 
104 
104 
104 
104 
105 


451 

9tro,  3n$alt.  ©ette. 

267.  Kalbögungen  mit  ^omeranjenfauce        .      .      .  112 

268.  Kalböjungen  in  »olniföer  6auce         .      .  112 

269.  (Sine  braun  gebünftete  Kalböbruft  mit  3wfebefo      .  112 

270.  eine  Kalböbnrft,  roeiß  gcbünftet  unb  fardrt    .      .  113 

271.  ©anje  KalbSpriefc,  braun  gebünftet,  mit  ^afmenfammen  113 

272.  ©anje  Kalböpriefe,  roeif  gebünftet  auf  ei)ambignon$  113 

273.  (Sin  gemifcf>teö  «Ragout  bon  $rie$  unb  Guter        .  113 

274.  Kalböpriefe,  frfcafltrt    .    v  .      .      .    % ,      .  114 

275.  ein  gemiföteö  Ragout  mit  gefärbten  (Spötteln      ,  114 

276.  (Ein  Ragout  bon  9Rücfenmarf,  6pargel  unb  Puffern  114 

277.  (Sin  Ragout  bon  einer  jungen  ©anä  ober  (Snte      .  115 

278.  (Sin  Ragout  bon  Kalbfleifd)  unb  »        •      -  U5 

279.  ein  Ragout  ober  eingemact)te$  mit  einem  roeifjen 

3Fietf  auf  ber  ©Rüffel   115 

280.  (Sin  grüneS  Ragout  mit  einem  rotten  JReif  auf  ber  ©d&üjfel  116 

281.  (Sin  rotfyeS  eingemacbted  ober  Ragout  mit  einem  grü* 

nen  SReif  auf  ber  <Ec$üf[el       ....  116 

282.  (Sin  n>eijje$  eingemachtes  ober  Slagout  mit  einem 

gelben  üieif  auf  ber  Scfyüffel     .      .     - .      .  117 

283.  (Sin  Ragout  bon  übriggebliebenem  traten      .      .  117 

284.  garcirte  6cr)ntyeln  von  Lungenbraten     ...  117 

285.  Sd)nifceln  von  Senbenbraten  mit  Krautern  auf  bem  Stoße  118 

286.  SBtener  ober  ©olafcfyfleifd)  von  Senbem)raten  ' .      .  118 

287.  6taffab  bon  Äalbfleifö   118 

288.  6taffab  von  OBilbvret   119 

289.  ©ranat  bon  Kalbfleifcfc       .....  119 

290.  (Sin  ©langet  von  übriggebliebenem  Kalbebraten  mit 

53ef*amea   120 

291.  3unge3wn  ober  Lämmer,  auf  verfdjiebene  Slrt  jubereitet  120 

292.  (Sin  gebünjteteS  ober  eingemachte^  Lammfleifö        .  120 

293.  ©ebacfene*  Lammfleifd)   121 

294.  @in  Lamm  ober  Kifcel,  in  (Sjfig  abgefotten     .      .  121 

295.  Kleiner  Lammefcfctegel,  tt>eip  gebünfiet,  auf  eiern   .  121 

296.  Sin  Sammefdjlegef,  glactrt,  auf  ©urfen        .      .  122 

£afen  auf  verfc&iebene  Slrt  m^mikn. 

297.  einen  gebratenen  £afen       .      .      .      .      .  122 

298.  (Sinen  eingesehen  £afen  mit  einer  Sarbeflenfauce   .  123 

299.  (Sinen  £afen,  in  ©tut  gebünftet    .      .      .      .  123 

300.  ßinen  fleinen  jungen  £afen  fammt  bem  33alge  $u  braten  123 

301.  garcirten  §afen  von  übriggebliebenem  £afenfleifc$    .  123 

302.  einen  S3iber  an  gajttagen  au  fod>en      ...  124 

303.  eine  gifcfjotter  ju  fo$en   124 

2Btlbee  unb  jatymeS  ©eflügel  ju  bereiten. 

304.  2Bilbe  enten,  gefpicft  unb  gebraten      ...  124 

305.  SBttbc  enten,  braun  gebünpet  125 

29* 


Digitized  by  Google 


452 


*ro.                                3m)ait  ©ette. 

306.  *Rebf)üijner  $u  braten   125 

307.  Sdjnepfen  ju  braten   125 

308.  9tebf)ül)ner  mit  <5almi   126 

309.  (Sine  Salmi  von  Ütebbüfynern  auf  eine  anbere  2frt  .  126 

310.  <5d>nepfen  auf  6almt   126 

311.  ,ftrammetöt>ogel,  gebraten   127 

312.  (Einen  gafan  ju  braten   127 

313.  &rammet$ooael  mit  garce  in  tfapfeln     .      .      .  127 

314.  (Eine  junge  SSirfbenne  ju  braten     .            .      .  128 

315.  (Einen  alten  S3irH)ar>n  $u  foefcen    ....  128 

316.  (Einen  »uerbafjn  ju  foerjen   128 

SBon  3nbiaucn,  Kapaunen,  ^oularben  unb  einfyeimifcfcem 

Geflügel. 

317.  3nbian,  gefüllt  unb  gebraten        .      .      .      .  129 

318.  (Einen  3nbian,  braun  gebünftet,  mit  fur^er  Sauce   .  130 

319.  (Einen  orbtnär  gebratenen  Äapaun        .            .  130 

320.  Sin  SManget  fcon  übriggebliebenem  3nbian  mit  Söefdjamett  130 

321.  (Einen  Kapaun  mit  2)?iifd>eln        .      .      .      .  131 

322.  Kapaunen,  mit  Lüftern  gefüllt  unb  gebraten   .      .  131 

323.  (Einen  gebratenen  Äapnun  auf  gafanenart       .      .  131 

324.  (Eine  weiß  gebünftete  $ou(arbe  ober  Äapaun  auf  (Efyampignonä  1 32 

325.  UebriggebliebeneS  t>om  Kapaun  ot>er  3nbian    .      .  132 

326.  Sine  alte,  au*gelojte  £eime  mit  $ei6    .      .      .  132 

327.  (Sin  griüirter,  übriggebliebener  3nbian,  auf  rufftf^c  STrt  133 

328.  3unge  £übncr,  ganj  orbinär  gebraten    .            .  133 

329.  grienffirte  £üfcner       ......  133 

330.  £üf)ner,  im  93lut  gebünftet   .      .      .      .      .  134 

331.  3unge  ßübner  mit  (Ebampignonö         ...  134 

332.  3unge  «pübner,  gefüllt  unb  gebraten      .      .      .  134 

333.  3unge  £übner  mit  frifdjen  Trüffeln      .      .      .  134 

334.  3«nge  £üf)ner  mit  einer  ©tadjelbeerfauce       .      .  135 

335.  ©ebaefene  £üf)ner   135 

336.  ©efüQte  unb  auSgelofle  £ülmer     .      .      .      .  135 

337.  *6afenl)üf)ner  auf  SRagom   135 

33a  £üf)ner,  artüirt  ober  a  la  2>aupf)in      .      .      .  136 

339.  ©riüirte  £üf)ner   136 

340.  «&ül)ner,  in  (Effig  abgefotten  136 

341.  Rauben,  gefüllt  unb  gebraten       .      .      .      .  137 

342.  Sauben,  mit  Ragout  gefüllt,  unb  gebünftet    .      .  137 

343.  Rauben,  im  S3lut  gebünftet,  mit  Keinen  3**>iebeln    .  137 

344.  ©efpitfte  Sauben  mit  Sßad^olberbeeren  gu  bünften    .  137 

345.  Junge  Sauben  mit  2Bein   138 

346.  ©ebratene  junge  ©anfe  ober  (Enten  mit  SReerrertig  .  138 

347.  ©efod)te  e^ÜbTroten  mit  Simonienfauce        .      .  138 

348.  Scfcilbfroten  im  Slute  $u  formen    ....  139 

349.  6$ilbfröten  au  batfen   139 


Digitized  by  Googl 


453 


9*ro.                                SnfaU.  ©efte. 

93erfd?iebene  ^aßeten.  . 

350.  33utterteig  311  machen   139 

351.  Sutterteig  auf  anbere  9lri   140 

352.  (Sine  haftete  &on  mürbem  Setge  mit  garce    .      ♦  141 

353.  (Sine  SaffetoOe*  ober  Sßac^öflocfpaRete         .      .  142 

354.  (Sine  farcirte  eafferollcpaftete        .      .      .      .  143 

355.  (Sine  falte  haftete  mit  5ßtlb  '  ober  ßalbafarce       .  143 

356.  (Sine  falte  haftete  mit  5luerl}alm   .      .      .      .  145 

357.  Sine  barte  <5d)üffelpaftete   145 

358.  (Sine  gareepaftete   146 

359.  (Sine  gletfelpaftete  mit  6$ittfen    ....  146 

360.  eine  harte  haftete  mit  «ötaccaronen  «nb  93ef$ameU  147 

361.  (Sine  5J?ailanber  ^Jiaccaronenpaftete  mit  3u$  unb  Jt&fe  147 

362.  Saftete  mit  tfuttelflecfen   147 

363.  Sine  flaiferpaftete   148 

364.  kleine  23utterpafteten  mit  #a$tö  ober  Ragout       .  148 

365.  6üfe  ©utterfrapfeln   149 

366.  JpadjiSroanbeln   149 

367.  (Sine  £acfctetorte   149 

368.  <5cr)infenwanbeln   150 

369.  «£>acr)i$manbeln  auf  cm*  anbere  2lrt  150 

370.  $aqouttt>anbcln   150 

371.  ßalbSfepfroanbeln  .151 

372.  9tieremr>anbeln     .   151 

373.  (Sremewanbeln   151 

374.  (Srbäpfefoanbeln    152 

375.  erbfenroanbeln   152 

376.  kleine  tfrcböpafteten   152 

377.  SBanbeln  »on  grünen  (Srbfen   153 

378.  «ReiSpaftete  in  Reifeld   153 

379.  üRH<&rrtm  *  SBanbeln    153 

%380.  ©inen  mürben  (Strubel  mit  SBeinbeeren  unb  ßibeben  154 

*381.  eine  ÜKarfmelone  $u  machen  154 

382.  eine  töagoutmelone   154 

383.  eine  Ärebdmelone   155 

384.  SKarfroanbeln  auf  eine  anbere  STrt        .      .      .  155 

385.  einen  (Hetemeribon  155 

*8erfcr)iebene  $ubbing$  ober  einbunb  $u  magert 

386.  einen  englifdjen  Tübbing  mit  e^aubeau       .      .  156 

387.  einen  toalfcfcen  ^ubbing,  abgefefnnaljen        ♦      .  157 

388.  einen  (Sagopubbing  mit  efyaubeau        .      .      .  157 

389.  einen  «Reiapubbing   158 

390:  einen  Hungen*  ober  ©efroGpubbmg      .      .      .  •  158 

39  L  einen  giföpubbing   158 


Digitized  by  Google 


454 

Kr*.  Sit&att.  ©eit*. 

392.  einen  $rie$pubbina,   159 

393.  (§inen  erbapfelpuobing  mit  ©djinfen      .      .      .  159 

394.  einen  ©ctynfenpubbing  mit  Zitronat      .      .      .  159 

395.  (Sine  ttalföc  $olenta  mit  ßäfe     .      .            .  160 

396.  (Stnen  in  Dunfl  aufgegangenen  Tübbing  mit  ßtjaubeau  160 

397.  einen  «Rei6  mit  Ragout   161 

398.  (Sine  erbäpfelpolenta   161 

399.  (Stnen  toälfdjen  !Heid   161 

400.  2Bälf#e  SKaccarom   162 

401.  SWaccarom  mit  Äafe  unb  gleifö    .      .      .      .  162 

402.  dine  anbete  erbäpfelpolenta        ....  162 

SBerfcfctebene  ^ßfanjetn  unb  anbere  9?ebenfpeifen. 

403.  SWerenpfanjeln  gu  mact)en   163 

404.  ein  Seberpfanjel    163 

405.  Sin  93ratenpfanjel  in  einer  6auce        ...  164 

406.  ein  Sungenpfanjel   164 

407.  ein  tfrebSpfanjel   165 

408.  ein  füge«  SRubelpfanjel   165 

409.  ein  Fhibelpfanjel  mit  garce  in  einer  ©auce    .      i  165 

410.  93ratenf$ottel  mit  ©auce   166 

411.  ein  SNnbfleiföpfanael  füg   166 

412.  Toiletten  oon  (Srbäpfeln  mit              .      .      .  166 

413.  TOrferln  bon  übriggebliebenem  SBraten  in  einer  33utterfauce  167 

414.  eine  gefottene  ober  im  S)unß  aufgegangene  SReiöfpeife  167 

415.  eine  im  Dunß  aufgegangene  tfreböfpeife      .      .  168 

416.  eine  im  Dunfi  aufgegangene  ©rieSfpeife,  n>cld)e  fet)r 

fc*)5n  if*   168 

417.  eine  im  2)unffe  aufgegangene  garce  mit  geräucherter 

3unge  in  gorm  eined  ©ternö    .      .      .      .  169 

418.  eine  gefottene  ©peife  mit  brei  garben    ...  169 

419.  eine  gefottene  SBeföamellfpeife      ....  169 

420.  eine  gebaefene  fRetöfpeife  mit  Ragout    ...  170 

421.  eine  gefottene  ober  im  £unfk  gefönte  33ef$ameUfpeife  170 

422.  eine  im  S)unfi  aufgegangene  Sfflarffpeife        .      .  170 

423.  eine  gebaefene  ©almifpeife  mit  einer  ©auce    .      .  171 

424.  ©ebaefene  gRuf$elfü$e(n  mit  ©almi     ...  171 

425.  ©ebaefene  ei)ampignon«  mit  Ragout     ...  172 

426.  ein  eonfumä  oon  gebratenem  gleifdj     ...  172 

427.  3m  5)unft  aufgegangene  S3ratmanbe(n    ...  173 

428.  ein  Amulett  mit  Bieren   173 

429.  ©efütlte  eierflecfe  mit  Ragout       .      .      .  173 

430.  ©efüUte  eierflecfe  mit  Äreböragout        ...  174 

431.  ein  «mulet  mit  £ac$t*  3ur  9iac$fpetfe        .      .  174 

432.  eierflecfe  mit  £ac*)ie   174 


Stao.  Snfeatt. 

433.  ©efüllte  ßterflerfe  mit  ©elnrn 

434.  (Sierflecfe  mit  6ptnat  . 

435.  Sutberifcfce  Gier  mit  6d)mal$ 

436.  ßapaunenfdjmarren 

437.  glecfenfd>marren 

438.  Sungenfcfcmarren 

439.  6$infenflecf en ,  ganj  orbinar 

440.  9iterenfd)marren  . 

441.  *Ragoutfcmmeln  . 

442.  ÄrebSfemmeln 

443.  2Beidtfelfemmeln  .      .  ; 

444.  #agebuttenfemmeln 

445.  ©efüllte  ©emmein  mit  Gtyaubeau 

446.  Sflarffrapfeln 

447.  S3rat  *  Sebf  u$en  . 

448.  ©ebatfene  Sungenfrapfeln  au$  Sierteig 

449.  £ungenfrapfeln  : 

450.  ©ebarfene  2Jfaura$en  oon  ber  Sunge 

Sßerfdjfebene  ©attungen  Faltet  unb  Farmer  6alate. 

451.  JDrbtnaren  grünen  ©alat 

452.  Sßarmen  ©petffalat 

453.  Sßarmen  #opfenfalat  . 

454.  Ärauterfalat  mit  ©lumen 

455.  (Sinen  gezierten  6a(at  mit  gefärbten  ©em 

456.  SÖurjelfalat  .... 

457.  6d)itecfenfalat  ... 

458.  £äringfalat  mit  (Srbfipfeln  . 

459.  Äufumern^  ober  ©urfenfalat 

460.  <&artngfalat  mit  Schmetten  unb  Sfepfefa 

461.  (Stnen  fußen  föoftnenfalat 

462.  9öalf*en  6alat  mit  *83efo  ober  fcfftg 

463.  *ßomeranienfalat  gu  gebratenem  ©eßügel 

464.  (Büßen  gelben  ftübenfalat 

465.  ©inen  ruffifcf;en  <5alat  auf  Reifen  mitzunehmen 

iBerfcfjiebene  fauere  ©uljen  unb  SlfpicS. 

466.  ©engten  e^meindfopf  

467.  ©efuljted  ©panferfel  

468.  (Sinen  gefugten  3nbian  ober  eine  ©anG 

469.  (Sine  anbere  ©attung  gerfteitte*,  gefugte«  6panferfel 

470.  ©inen  gefugten  tfapaun  ofcer  ein  gefugte«  ^ü^nletn 

471.  ©efuljte  goreüen  ober  anbere  giföe 

472.  ©efulaten  ©dfjrorinemagen     .      .  . 

473.  6auergefuljte  verlorne  (Sier  . 


455 

©efte, 
175 
175 
175 
176 
177 
177 
177 
177 
178 
178 
178 
179 
179 
180 
180 
180 
181 
181 


182 
182 
183 
183 
183 
184 
184 
184 
184 
184 
185 
185 
185 
185 
186 


186 
187 
188 
188 
189 
189 
190 
190 


Digitized  by  Google 


456 


«Kr*.  3Maft.  ©etft. 

474.  grfcafftrte  £üqner  in  ber  6ulje    ....  191 

475.  (Sine  fefcone  ©ulje  ober  Slfpic       ....  191 

476.  »fpte  mit  ©ebinfen   191 

477.  Bfpic  mit  ©alml  unb  garten  eiern      ...  192 

«Berfc^tebetic  ©attungen  füger  ©uljen. 

478.  53or(torfer  ^evfeifulae  gitr  tlnfeuc&tung  für  Äranfe   .  192 

479.  (Sine  £anng«fulje  ober  Slfpic      ....  193 

480.  Stmonlenfulje   193 

481.  (Sine  rotfc  2Bei*felfulje   193 

482.  effigbeer*  ober  3Betnf$arlfu(ae     .      .      .      .  194 

483.  (Sine  «Beüdjenfulje   194 

484.  ©ine  grüne  ©ulje   194 

485.  (Sine  Duittenfulje   194 

486.  Sinen  gefügten  Gbaubeau  ober  ©cfmnb«      .      .  195 

SBlanc  manger  auf  »ergebene  Slrt  au  verfertigen. 

487.  Sin  orbin5red  SManc  manger      ....  195 

488.  einen  geftürsten  SJWdtfdjaum,  mit  Satfcreien  garnirt  196 

489.  33(anc  manger  in  gorm  eine«  5)amenbret3     .      .  196 

490.  2Manc  manger  in  gorm  eined  rürftfdr>en  SBunbeä  mit 

fünf  garben                                          .  197 

491.  ein  flaffee  '93!anc  manger   197 

492.  SBlanc  manger  in  gorm  eine$  Spinat«  mit  verlornen  eiern  197 

493.  eine  gefüllte  ereme   198 


494.  gtf#*3u«'6uppe   201 

495.  SBeiJe  gifd>*3u«'©uppe   201 

496.  SBraune  gejtoffene  gifdjfuppe   201 

497.  SBeife  geftojfene  giföfuppe   202 

498.  eine  ©d>le»enfuppe   202 

499.  6*necfenfuppe   202 

500.  tfrebdfuppe  .  203 

501.  JtrebSfuppe  mit  SRilcr)  1  203 

502.  eine  ©erfxen*  ober  ©$leimfuppe,  mit  geborrten 

t         ©$mämm$en        .      .      .      .      .      .  203 


457 

ttro.  3n$alt  .  ©efte. 

503.  Durc&getriebcne  Srbfenfuppe  mit  SBiiTjefa      .      .  204 

504.  ginfenfuppe   204 

505.  93äufct;el*  ober  SRognerfuppe  204 

506.  SDWcfyner  *  SBanbeln  In  brauner  (Suppe    .      .      .  205 

507.  Sine  33irrefuppe  mit  33ofmen  unt>  SDRanbeln    .      .  205 

508.  (Sine  braune  (Suppe  mit  gebacfenen  3ftauracr)en      .  205 

509.  (Saure  SRabmnotferln  $ur  (Suppe    .      .            .  206 

510.  ©ebatfene  Srbfen  in  ber  (Suppe     ....  206 

511.  Amuletten*  ober  grtbatternubeln  gur  Suppe    .      .  206 

512.  tfräuterfuppe  mit  ocrlornen  Stern         ...      .  207 

513.  gaften  *  $anabelfuppe   207 

514.  galfcfje  Sf)ocolabe|uppe   207 

515.  Sicrfuppe   207 

516.  SBetnfuppe   208 

517.  Eierfuppe    .   208 

518.  Sine  braune  Sferfuppc    208 

519.  6ü$e  3Wlcr)raf)mfuppe        .      .      .      .  '    .  208 

520.  Sinbrennfuppe            .      .      ...      .      .  209 

521.  Sropffuppe   209 

522.  SBrefcenfuppe       .......  209 

523.  granaofifcr)e  (Suppe      .      .      .      .      .   '  .  209 

SSerfdjiebene  Gattungen  Sierfpeifen. 

524.  Sin  Amulett,  ober  Sier  in  6d>malj      .      .      .  210 

525.  Sin  aufgelaufene«  Amulett   210 

526.  Sin  gefüllte*  Amulett    211 

527.  Aufgelaufene*  Amulett  auf  eine  anbere  Art     .      .  211 

528.  Slufgelaufene*  «mulett  mit  Srbäpfeln      .      .      .  211 

529.  Sierflecfe,  mit  Sefcfcamefl  gefüllt    .      .      .      .  211 

530.  Slngefefctc  Sfer  mit  ©arbeiten      ....  212 

531.  ©efüüte  Sierflecfe  mit  gifd)farcc    .      .      .      .  212 

532.  Sin  Smgerüfjrte*  mit  (Spargel      .      .      .      .  213 

533.  Verlorne  Sier  auf  gebaefene  (Serameln   .      .      .  213 

534.  ©efüllte  Sier  mit  faurem  ftabm    ....  213 

535.  Singerübrte  Sier  mit  53tcfelbaringen       .      .      .  214 

536.  <6arte  Sier,  mit  »ergebenen  garben  gefüat   .      .  214 

537.  »parte  Sier  mit  8enf   214 

538.  «garte  Sier  mit  JTren  (Sfteerretttg)      .      .      .  215 

539.  Sincn  *ßubbing  mit  verlornen  Siern      .      .      .  215 

540.  £arte  Sier  mit  95efcf>amell    .      .      .      .      .  215 

541.  £alb  farcirte  Sier  in  einer  föabmfauce   .      .      .  216 

542.  ©ebacfene  Sier  ober  £)$fenaugen         .      ,      .  216 

543.  Verlorne  Sier  auf  Sauerampfer,  gefpieft      .      .  216 

544.  kleine  gricanbeaur  »on  gifetyfarce         .      .      .  217 

545.  6emmelwanbelrt  |n  füper  Saf)mfauce  £17 


Digitized  by  Google 


458 


9>foo.                                3n$alt  ©eire. 

546.  (SierfSfe  au  machen   217 

547.  Stallt  iglet  mit  (gffig  unb  Od      .      .      .      .  218 

548.  SDhccaroni*  ober  9fubelfpeife  mit  geräuchertem  gifefc  218 

549.  kleine  9Huf$elruc$efii  mit  flartfcnmild&ner      .      .  218 

93erf$iebene  ©attungen  gifetye  au  foc$en. 

550.  Äarvfen  in  einer  bofymifcr)en  (Sauce      ...  219 

551.  Karpfen,  mit  ©lut  gebünfiet        ....  219 

552.  Rarcirtcn  unb  gebratenen  Karpfen         ...  220 

553.  (Sine  anbere  ©attung  gefüllten  Äarpfen         .      .  221 

554.  Karpfen  ober  anbere  €ubftfdje  a  la  *Portugefa      .  221 

555.  (Sinen  Karpfen  blau  abjufteben      .      .      .      .  221 

556.  (Sinen  Karpfen ,  ober  jeben  anberen  gifc$  $u  baden/  222 

557.  ©cfjle^en  in  8(ut  gu  bünflen       .  222 

558.  4?«f)t  in  einer  gricaffee       .      .      .      .  222 

559.  Slbgefottenen  £ecfy  mit  Ären        ....  223 

560.  ©eoünfteten  £ed)t  mit  ©arbeiten   ....  223 

561.  (Stnen  fricaffirten,  falten  £ec$t      ....  223 

562.  £ecfy  3u  braten.   224 

563.  Kaie  $u  braten   224 

564.  Wen  $u  braten   224 

565.  2lfcr)en.  auf  eine  anbere  Slrt  au  braten    ...  225 

566.  2lale  blau  au  (leben      .            .      .      .      .  225 

567.  Slale  auf  eine  anbere  9lrt  gu  braten  *           .      .  225 

568.  2lfd)en  abgufteben,  rote  au$  «£>ec$te  unb  6e$letyen   .  226 

569.  goreflen  blau  abgeben   226 

570.  Sabberban  ju  foc^en   226 

571.  (Sinen  frifetycn  2ad)S  au  foc$en      ....  227 

572.  Raufen  au  foefcen        .      .      .      .  ,    .      .  227 

573.  Raufen  Jtt  braten  in  einer  ©auce        .      .      .  227 

574.  ©eräucfjcrter  Raufen    .      .      .      .      .      .  228 

575.  goretlen,  abgefotten  uub  gefyicft      ....  228 

576.  föenfen  ober  ©eefifcfc  gu  baefen      .      .    .  .      .  228 

577.  Drbinären  ©toefftfef),  mit  öutter  abgefc&malaen      .  228 

578.  (Sinen  ©toefftfd?  gut  au  ttjäffern    ....  229 

579.  Stocfflf*  in  ber  haftete  mit  53ef*ameö      .      .  229 

580.  ©toefftfefc  mit  fügem  ftabmfren     ....  229 

581.  ©ebaefenen  ©toeffifd)  mit  9iat)mfauce      .      .      .  230 

582.  gröfcf)e  au  baefen  .230 

583.  grofefce  in  ^eterftlienfauce  .230 

584.  ©efüllte  ©c&neefen   230 

.  585.  ©ange  ©$neefen  in  Käufern      .      .      .      .  231 

586.  ©djneefen  au  etaem  £ad)i$         ....  231 

587.  ©ctyamyenbe  ©cljneefen  aujurlc$ten      ...  232 

588.  6#netfentt>ürße   232 


Digitized  by  Google 


9lro.                                3n$a!t.  ©ette. 

589.  gifdjmürfte  gu  tnatiben   232 

590.  flarbonaben  t>on  giften   232  - 

591.  (Einen  6ci)legel  ober  4pafen  bon  gifcfcfarce      .  •  .  „  233 

592.  garcefpetfe,  im  5)unft  aufgegangen      ...  233 

593.  $tä)t  *  ober  ftognerfraut  jit  machen      .      .      .  233 

«Begebene  ©attungen  Wild) *  9Kef)lfpeifert  au  magern 


594.  Ausgesogenen  9tfef)lftrubel  . 

595.  ßreböftrubel       .    «  . 

596.  9tei<Sftrufcel  .... 

597.  Sflarfftrubel  .... 

598.  \*inen  Strubel,  mit  Aepfeln  gefüllt 

599.  Sopfer*  ober  Duarfftrubel  . 

600.  (Srjocolabeftrubel  .... 

601.  ©anj  orbinäre,  aufgegangene,  ober  ba^erifc^e  S)ampfmibeln 

602.  (Sine  noefy  befjere  ©attung  bon  ba^ertfcr)en  Dampfnubeln 

603.  Aufgegangene,  ober  $)ampfnubeln,  mit  Ärebfen  gefüllt 

604.  $)ufatennnbeln  .... 

605.  Sopfer*  ober  jQuarfnubeln  mit  9fcaf)m 

606.  (Srbapfelnubeln  .... 


607. 
608. 
609. 
610. 
611. 
612. 
613. 
614. 
615. 
616. 
617. 
618. 
619. 
620. 
621. 
622. 
623. 


Abgetriebene  SButternötfeTln  . 
33efcr)ameflnöcferln  in  Wild) 
(Sin  abgetriebenes  $fange(  in  ber  9flilcr) 
(Sin  abgetriebenes  'Jßfanael,  in  ©ein  aufgefoetyt 
©efcr)ntttene  Rubeln  in  s3Wld) 
©efrufcte  ober  abgetroefuete  Rubeln 
Abgetrocfnete  Sropfnubeln 
6emmelnubeln 
23utternubeln 

9tegenn>ürmernubeln  in  Wilti) 
kleine  öaud)ftecr)erln  . 
©eriebenen  $eig  ober  9JM)lgerfie  in  9Ri(c& 
3ftei3  in  ÜKiltf)  mit  3ucfer  unb  3immet 
(Sin  abgetriebene«  ©rieSpfanjet  in  ber  üftildr) 

©rieSfcfymarren  

Drbinären  9fter;lfd>marren 
6emmelfd;marren  .... 


etliche  2ßaffer.!öcef)lfpeifen. 


624.  (Sin  $fanp(  oon  geknitterten  Rubeln 

625.  2BafTerfd>nitte  .... 

626.  SBajferfpafcen  .... 

627.  SßoHanerfrapfeln 


234 
235 
235 
235 
236 
236 
236 
237 
238 
238 
239 
239 
240 
240 
241 
241 
241 
241 
242 
242 
242 
243 
243 
243 
244 
244 
244 
244 
245 
245 


♦ 


245 
246 
246 
246 


460 


* 

Sforo.                                 3it$<tft.  Gerte. 
SSerfötebene  ©attungen  SRüfer  ober  Auflaufe. 

628.  flinbSmu«  Auflauf  mit  SkmÜe                        .  247 

629.  Reisauflauf  mit  Sudex  unb  ßtnimet      .    •  .      .  248 

630.  Auflauf  »on  ©rieS   248 

631.  (Stnen  Reisauflauf  ä  Ia  *ßiuS       ....  248 

632.  ein  Auflauf  »on  (Srbäpfeln         ....  249 

633.  Auflauf  *on  (Sterbottern   249 

634.  Stuflauf  t>on  SBefcfcamefl   249 

635.  Auflauf  »on  5Beid)fe(n   250 

636.  Auflauf  »on  Duitten   250 

637.  ©in  Äaifer  Auflauf   251 

638.  (Sin  Auflauf  von  föwarjen  23rob         .      .      .  251 

639.  ©pinatauflauf   251 

640.  AepfelmuS  ober  Auflauf   252 

641.  Simonien^  ober  $omeranjen* Auflauf     .      .      .  252 

642.  (Sin  9HuS  ober  Auflauf  von  tfaffee       .      .      .  252 

643.  (Sin  Auflauf  von  gelben  9tüben  ober  ein  9RuS      .  253 

644.  ßrebSauflauf   253 

645.  Sungenauflauf   253 

646.  Auflauf  t>on  übriggebliebenem  gleifö     .             .  254 

647.  ©fequtt*  Auflauf  ,254 

648.  (Sine  anbere  Art  SiSquiU  Auflauf        .      .      .  ■  254 

649.  (Sfjocolabe  *  Auflauf   254 

650.  ©efaumteS  CluittenmuS  ober  Auflauf     .      .      .  255 

651.  ©efaumteS  ^agebuttenmuS  ober  Auflauf        .      .  255 

652.  (Sin  gefaumteS  AepfelmuS  ober  Auflauf         .      .  256 

653.  ©ef5umteS  (SrbbeermuS  ober  Auflauf     .      .      .  256 

654.  Drbinärer  6emmel  *  Auflauf        ....  256 

655.  6panifcr>cS  53rob   257 

656.  Aufgebranntes  gimonienmuS  ober  @afc$        .      .  257 

657.  Aufgebranntes  ©cfomanfelmuS       ....  257 

658.  ©ebacfeneS  6cbmanfelmuS    .....  258 

659.  Äalt  gefülltes  6$manfelmuS       ....  259 

93erf$iebcne  im  6c&mal$e  gebatfene  9Ref)lfpeifcn. 

660.  ©ebacfene  ©prtfcftrauben  in  33ranbtetg    ...  259 

661.  93ranbfud)en       .......  260 

662.  fBücbrenfugcn   260 

663.  3*tebacf     ........  261 

664.  Dblatfucfcen  261 

665.  ©ebacfene  pfeifen   261 

666.  ©ebacfene  3»äf{$göl   262 

667.  (Srbäpfelflrauben    262 

668.  Styrolerfropf   262 

669.  3u<ferfhauben   283 


Digitized  by  Google 


461 


670.  9tofenfü$el 

671.  ©ebaefene  SBeicijfeln  ober  J?irfd)en 

672.  Aepfelfücfcel 

673.  ©lacirte  Slepfeifud^cn  . 

674.  ©ebaefene  £otlunber,  (£oflerblütf)e)  ober  Salbei? 

675.  £)cf>fengurgeln  . 

676.  (Schneebällen  $u  machen 

677.  ©ebaefeneS  £eu 

678.  «&afenof)ren 

679.  ©ebaefene  ®lace*5?rapfeln 

680.  ©ebaefene  «Retöbtrnen 

681.  ©ebaefene  ©anifle  *  Sfoibtfo  mit  ÜHild) (Scjaubean 

682.  ©ebaefene  2Bein  *9hioeln  mit  (Sbaubeau 

683.  ©ebaefene  Siegel  mit  SBein  *  ßbaubeau 

684.  (Einen  gebaefenen  «jpirfebret  . 

685.  ©ebaefene  2lepfelfd?nttte 

686.  ©ebünfkte  Steffel  mit  (Ereme 

687.  Slepfel  mit  $efcf)ameU  im  Dfen 

688.  ©ebaefene  Semmel 

«Bon  ©erm*  ober  Hefenteig  gebaefene  6peifen 

689.  2Biener*  ober  gaftnacfMfrapfeln 

690.  Drbinäre  Sdjmalanubem 

691.  ©an$  orbindre  gajtnacbtfrapfen 

692.  Drbinäre  Anfüge  ober  93auernfüc$el 

693.  3°Pfe,,fu4*n 

694.  6e&fucr;en  ober  #auberling 

695.  gtefcrucfrdn        .  . 

696.  Sopfer  >  ober  0uarffüdf)eln  . 

697.  £luarf*  obeT  Sopferftrtejefo 

3n  ber  9tof>re  gebaefene  5Ref)lfpcifen 

698.  53utterlatbel  ober  fetner  ©ugetyopf 

699.  Sötener  *  fluchen 

700.  Orbinaren  @ugelf)opf  . 

701.  SBefpenneft  ober  6d)necfen  Rubeln 

702.  (Einen  befferen  ©ugelfjopf 

703.  Älaubnubeln 

704.  Abgetriebene  Äolatfd&en 

705.  Liener  Äolatfcfcen 

706.  (Sd>te  tfarlöbaber  tfolatfc&en 

707.  33of)mifcf>e  £olatf$en  . 

708.  Sßafferfücfcel 

709.  S8ef4>ameUfudE)en 

710.  Abgetriebene  bo^mifc^e  halfen 


263 
263 
264 
264 
264 
264 
265 
265 
266 
266 
266 
267 
267 
267 
268 
268 
268 
268 
269 


269 
270 
271 
271 
272 
272 
273 
273 
273 


274 
274 
275 
275 
275 
276 
276 
276 
277 
277 
278 
278 
278 


Digitized  by  Google 


462 


711.  Abgetriebene  SBaffeln 

712.  ©ewi'SBaffeln  . 

713.  ©uten  SBeidtfelfucfcen  . 

714.  Aepfclfudjen 

715.  Aepfelffyilott 

716.  (Sierbotterfudjen  . 

717.  ©egoffene  bo(>mtf$e  halfen 

718.  Aepfei  im  e$lafro(f  . 

719.  '  Aepfelfrapfeln 

720.  SDianbel  'SRaultaftycn  . 

721.  SBoÜaner*  (Strubel 

722.  (Btyrupfuctyen 

723.  £of)mtfcf)en  tfir$tt>etyfu$en 

724.  $8oJ)mtfcf;e  itäfefuc&en,  ganj  orbinär 

725.  tfäfepaßete  .... 

SBerfcfytebene  ©attungen  »on  Sorten 

726.  SiSquit--  Sorte  .... 

727.  (Sine  33idquit  *  Sorte  *on  (Srba>felmef)l 

728.  ©efüüte  Siöquit*  Sorte 

729.  ©rob*  Sorte 

730.  Wanbel  <  Sorte  . 

731.  (Sine  ©tätter  *  Sorte  mit  SBiöquit'Seig 

732.  (Sfeocolaber  Sorte 

733.  epinat*  Sorte 

734.  Sinjer*  Sorte 

735.  33rofel<  Sorte 

736.  (Sine  gefüllte  ©rifel*  Sorte 

737.  ©efüllte  Sutterteig  *  Sorte 

738.  Aepfel*  Sorte 
r  739.  5>re$bner  *  Sorte 

740.  6d>lief;  ober  Spief 'Sorte 

741.  (Srocanbo*  Sorte 

742.  Aufgefegte  Sorte 

743.  steine  Sortierten 

744.  kleine  weife  Sortletten 

745.  5flanbelbogen 

746.  SBraune  aftanbelbSgen  . 

747.  Sötequit*  Sogen  . 

748.  ©ebaefene  gädjjer 

SBerfcfciebene  (Sremcö. 

749.  Simonien  *  ober  $omeran$en  *  (Sreme 

750.  (Sfyocolabe'Grerae 

751.  SBanitte« Sreme  .  ... 


279 
279 
279 
280 
280 
281 
281 
281 
282 
282 
282 
283 
283 
283 
284 


284 
285 
285 
286 
286 
286 
287 
287 
287 
288 
288 
289 
289 
289 
289 
290 
291 
291 
292 
292 
293 
293 
293 


294 
294 
295 


Digitized  by  Google 


4 

%  * 

463 

9tro.                                 Snfalt  ©ctte. 

752.  tfaffee *  (£reme   295 

753.  flannel  ^  (Sreme   296 

754.  «DianbeU  (Sterne   296 

755.  28ein'(5reme   297 

756.  (Sreme  *»otferfa   297 

757.  ©efulgte  9H1$  mit  @$nee         ....  297 

758.  Grbbeer  «  Greme         .      .      ...      .      .  298 

759.  (Sine  gefragte  Butter    298 

760.  SKanbelfafe   298 

761.  (Sterne  »on  9ßeildf>en   299 

762.  (Sreme  *on  Weintrauben      ,   299 

93on  (Sompoten. 

763.  (Sompot  t>on  Steffeln   299 

764.  (Sin  öeftürjte«  Gompot  wn  STepfeln       .      .      .  300 

765.  (Sin  Sirnen*  (Sompot  mit  Jtarmdgucfer    .      .      .  300 

766.  (Sompot  »ort  Sfrnen     ......  300 

767.  (Sompot  »on  £tuitten   .      .      .    '  .      .      .  301 

768.  (Sompot  von  frtfe^cn  3tt)etfd)gen    ....  301 

769.  6$mar&en  $otJunber  gu  focfyen     .      .      .      .  301 

770.  ©in  geaiertcö  (Sompot  t)on  ^fepfcln        .      .      .  302 

771.  (Sin  ßompot  »on  «Hagebutten  unb  Weinbeeren       .  302 

772.  (Sine  tfattmerge  ober  <5ulge  oon  £oUunber  eingufieben  302 

773.  £reb6mtld>         .      .      .  -   302 

5Berfd[)iebeneS  oon  3u<ferbätfereien. 

774.  ®idquit*Strf«adn       .      .      .      ...  303 

775.  £aarnabem  fcon  33i8qu(t   303 

776.  Slniäbrob  gu  batfen  .'304 

777.  2Ini$fü$eln   304 

778.  (Sftocolafcefucljeln  .304 

779.  epaniföe  Winbe        .      .      ,;     .     \      .  305 

780.  ©in  $9rofer'93rob  gu  machen       ....  305 

781.  0uittenfüd)eln   305 

782.  (Sine  anbete  ©attuna,  fpanifdjer  Söinbc         .      .  305 

783.  ©ejtoffene  Sttanbellaibtl     •   306 

784.  ©eftiftelte  9Ranbetyäu*$cn   306 

785.  SUfudfagonnerln    .      .      .      .      .      .      .  306 

786.  ©Hoffen  ober  ein  Eacfmerf  gum  Weine       .      .  306 

787.  Singer  *  ffionfeft    .......  307 

788.  SRairtfcfo  im  €$lafrocf   307 

789.  ©eroftete  SRanbeto      .      .      .      .      .      .  307 

790.  £oljif)ippen   308 

791.  £obelf$nitte  (£obelfpäne)   308 


464 


♦ 


792.  Stecht  gute  tfaffeebrefcen  .... 

Skrfchfebene  ©attungen  ©efrorene*  ju  machen. 

* 

793.  ©efroreneö  von  Simonien 

794.  ©efroreneö  von  2Betd)fcln 

795.  ©efroreneG  von  3<>f)anniäbeeren 

796.  ©efroreneä  von  Ürbbeeren 

797.  $unfch*©efrorene$ 

798.  ©efrorened  von  (Sreme 

799.  ©efrorene$  von  $bee  . 

800.  ©efroreneö  von  Schmanferln 

SBerfd&iebene  ©attungen  6afte  unt>  grüßte  cin^uftcbcn. 

801.  Söeichfeln  ober  Jttrfd>cn  cmzufteben 

802.  3of)annt3beeren  einjufieoen  

803.  SBeintrauben  einzugeben  

804.  Sßembeeren*  ober  (Sfftgbeeren  einzumachen 

Unreife  grüßte  einzumachen. 

805.  ©rüne  mälfäe  9iüfle  

806.  Unzeitige  3fl>etfcbgen  ober  9tencIo  emzumachen 

807.  Dutttenfpalten  einzumachen  

808.  Sftelonenfcfcnitte  einzumachen  .... 

809.  ©anze  Söetchfeln  ober  giftgonten  in  SBeineffig  einzumachen 

810.  Sine  ©attung  giftgonien  ober  Sßeichfein  in  Ätrfchenget|l 
ober  Sßetnbrannnvetn  

811.  (Sine  ©attung  *JBetci>feln  in  £onig  einzumachen 

812.  Hagebutten  *  i)eft  einzumachen 

813.  Duitten*3)efi,  5Rarmetobe  ober  Sattroerge 

814.  $reifelbeeren  einzumachen  .... 

815.  ©ebrüefte  ^erftfati  ooer  £tuitten*(£onfeft 

816.  ©ebrüefte  Eimen  ...... 

817.  Pflaumen  einzumachen         .  . 

818.  Buittenfaft  

819.  Söeichfeifaft        .      .      .      .      .  . 

820.  2Beichfelfaft  mit  (Sffig   . 

821.  £imbeer*  ober  Sttaulbeerfaft  mit  Gffig 

822.  föcaulbeerfaft  mit  3ucfer  . 

823.  6aft  von  6chroarz*  ooer  §eibelbeeren 

824.  kleine  ©urfen  einzumachen  .... 

825.  #imbeer*  ober  Sföaulbeer'Sffig  zu  machen 

826.  SBertram  *  (Sfftg  zu  machen  .... 

827.  ©uten  Kräuter  ^(Sjfig  zu  machen  ♦ 


308 


309 
310 
310 
310 
311 
311 
311 
311 


312 
313 
313 
313 


314 
314 
315 
316 
316 

317 
317 
317 
318 
318 
318 
319 
319 
319 
320 
320 
320 
320 
320 
321 
321 
321 
321 


Digitized  by  Google 


9lto.                                   3n$olt.  ©ette 

828.  qSunfc^  $u  ma*en   322 

829.  2Beinbrule  gu  macfeen   322 

830.  eine  falte  ©#ale  von  Söeta  ....  322 
83  i.  @ine  falte  ©$ale  von  33ier        .      .  .    .      .  322 

832.  Wolfen  zubereiten      .      .      .      .      .      .  323 

833.  (Sine  tfimonabe  au  matten   323 

834.  eine  9Hanbelmild)  au  mafyn       ....  323 

835.  ©erftenföleim  au  ©etranfe   323 

836.  fteteföleim   324 

837.  £aferfd>leim   324 

838.  Gin  Gonfume  aur  Slnfeudjtung      ....  324 

839.  Eifert fyee  au  machen,  ben  man  bei  ftarfem  Ruften  au 
trinfen  pflegt   324 

840.  (Sin  (Sonfume  ober  ©elee  von  SBruflfroutern,  tvelcr)e 

man  bei  einem  jlarfen  «£>uf!en  ober  eatarrf)  trinft    .  325 

841.  (Sin  roarmee  ©etränf  für  ben  Ruften,  genannt  £oppelpopel  325 


9?ad>tcag  Don  vertriebenen  Reifen» 


1.  5>ff  ^oftfuppe  ober  ©uppen$elten  auf  helfen    .      .  326 

2.  SRefetteln  von  £acr;td  in  brauner  ©uppe  ...  327 

3.  (Sine  tveifje  ®olu©uppe  .....  327 
4  (Sine  braune  ®olt*©uppe   327 

5.  (Sine  grüne  ©oli*©uppe   328 

6.  @ine  ©urfenfuppe        .      .      .      .      .      .  328 

7.  Sine  gute  Äomifj brob  *  ©uppe        ....  328 

8.  eine  gana  orbinäre  ruffifd>e  gaftenfuppe    .      .      .  328 

9.  ©ine  gute  ©uppe  mit  eroäpfel'ftocferln         .      .  329 

10.  eine  3Bi(bpret<  ©uppe    ......  329 

11.  eine  ©auerampfer*  ©uppe   329 

■  *  « 

83on  £)bftfuppen,  roie  fle  im  *ßreu|Hfc$en  gemalt  werben. 

12.  eine  Äirföenfuppe  mit  fieinen  Älopen     ...  330 

13.  $>ie  fieinen  Stetyfßfc   330 

14.  eine  ©cfcroara*  ober  Blaubeeren  *  ©uppe        .      .  331 

15.  eine  ßwetfcfygen*  ober  Pflaumen* ©uppe       .      .  331 

16.  eine  3to«tM>9*n*  ober  Pflaumen*  ©uppe  mit  ©<$metten 

ober  fußen  Satyrn   331 

17.  eine  2lepfeU©uppe  mit  ©cfcmetten  ,       .      .  331 

18.  SBeife  ©agofuppe   332 

19.  einen  ©ago*©$leim  mit  2Bem,  rw$  fa*$(tfc$er  2ltt 

(fetyr  gefunb)   332 

30 


- 


466 

9lro.  3nf)a(t.  ©ette. 

6auccn,  au  giften  unb  gleiföfpeffen  ju  geben. 

20.  ©ne  SKufcfcef  <  ©auce  - .  332 

21.  eine  falfdje  ÜRufcfcel  <  (Sauce   .      .      ...  333 

22.  eine  6cbnecfen  *  (Sauce   333 

23.  (Sine  portugieftfefce  (Sauce   333 

24.  6auce  von  StU*  ober  ©oppertfraut       ...  334 

25.  ©ine  jtaifec*  Sauce      .      .      .      .      .      .  334 

26.  Äalten  Ären  mit  9iabm   334 

27.  ©nen  falten  (Schwerfen  *£ren        ....  334 

28.  ein  gcn>icfefree  £äupe(fraut  auf  bo^mtfe^e  SM      .  335 

29.  garcirte  ©urfen  ober  ßufumern      ....  335 

30.  9tot^e  «Rüben  ald  ©emüfe  '336 

31.  ein  $ofpo  ober  gemifebted  ©emüfe        ...  336 

32.  ©parket  ganj  orbmär  mit  Sutter    .      .            .  337 

33.  gafeoien  gans  orbinar  mit  Pfeffer    ....  337 

34.  gafeoten  ober  bürre  33of>nen  al$  ©emüfe        .      .  338 

35.  SBie  man  bie  gafeoten  grün  für  ben  SBinter  aufben>af)rt  338 

36.  äarftol  mit  Greine   338 

37.  2>en  ©urfen  *6alat  für  bie  (Datier  aufzubewahren    .  339 

38.  einen  gefügten  SBurjelfalat   339 

SSerfc&iebene  ©erlebte  »on  g(etf$  unb  giften. 

39.  ein  gang  orbtnareö  SRoftbeef  auf  jübifd&e  STrt    .      .  340 

40.  einen  Sungen*  ober  Cenoenbraten  auf  bobmifetye  8(rt  $u  bereiten  340 

41.  einen  Hungen*  ober  tfenbenbraten  auf  rufft|*c£e  $lrt  mit 

rotbem  2ßein   341 

42.  einen  Hungen  *  ober  £ent>enbraten  fatt  gu  geben       ».  341 

43.  ©anj  orbmare  faretrte  föojtbraten    .      .      .      .  342 

44.  Drbinare  gebünftete  Ütofibraten  .  •  .  .  342 
45  9loftbraten  mit  3Raf)mfauce   342 

46.  ein  ofterretc&tfcfyed  ©oOafc$>  ober  jftimmelfleifcfc 

47.  eine  farcirte  unb  abgriQirte  ÄalbÄbruft    ,  . 

48.  ein  acfyt  ungarifebed  ©otlafcbfleifd) 

49.  einen  ©rinbfopf  ober  6*wein6fcWeg«l  mit  ärufk   u  344 

50.  einen  ßalböfopf  auf  bot)inifcbe  2lrt        .      .      .  344 

51.  ü)ie  be(le  ©attung  eotelett«  ober  Äalbefarbonaben  «u  machen  345 

52.  garcirte  £albd  *  Motetten  mit  mebreren  Sorben  345 

53.  ©efüßte  9ioUeitcn  t?on  ffa(bfletfct)          .      „    ■*.  346 

54.  ©ebarfene  föoOeten  t>on  «Heid  mit  $a$f6        .      .  ,  346 

55.  Toiletten ,  fcbn  erbflpfeln  gebaefen    ...»  347 

56.  ©ebarfene  SRagoutnubeln  mit  füüer  Sauce  nac$  prenjHföer  Hrt  347 

57.  ein  melirte«  Ütollett  t>on  einem  tfapatm  '    -    .      .  347 

58.  Sürfrfcfee  änobel   '348 

59.  Abgetriebene  jlnobel  mit  ©änfetint  gut  SRebenfpeife    .  348 

60.  tfapujiner>tfnoDel  '  .  349 


Digitized  by  Google 


467 

SRro.  3n$alt.  ©ctte. 

61.  ein  bof)mifdje«  Sierfletfö  $u  ma$en      ...  349 

62.  2lu«gelofte  tfrebaf)üf>n$en      /     .      .      .      .  349 

63.  ^aperifa  *  £änbelu        .     \      .      .      .      .  350 

64.  3unge  #üfjner  mit  3tt>iebeln,  nacr)  türfifd)er  2lrt     .  350 

65.  3unge  |>üfencr  mit  faurem  9tal)m   ....  350 

66.  einen  Kapaun,  braun  gebünftet  auf  Sßtlbart    .      .  351 

67.  Sine  fefjr  foftfptelige  falte  6peife  *on  gafan  ober  töeb&ütynew  35 1 

68.  ©ine  gute  Salmt  oon  2Roo6f*nepfen      ...  352 

69.  (Sin  SBÜbpret  na$  pointier  Slrt    .  352 

70.  £>d)fenmaul  ober  JDbergaum,  al«  eingemachte^       .  352 

71.  Äuttelflecfe  mit  qjetcrftlie  unb  tfnoblaud)         .      .  353 

72.  (Bdjopfennieren  $u  foetyen   353 

73.  (Einen  gebratenen  Kapaun  ober  3nbian  fall,  nac$  rujfiföer  2(rt  353 

74.  (Einen  ganj  orbinaren  bofjmifcfcen  Karpfen        .      .  354 

75.  SBie  man  gebratene  gifcfye,  *£>ec$te  unb  Karpfen  efnmarinirt  354 

76.  2Bie  man  einen  gadjd  $ur  bauerf)aften  2tufben>af)rung  abfoefct  355 

77.  Jßang  oon  £ecf>t   .      .      .      .      .      .      .  355 

95  on  verriebenen  feinen  9Kel)lfpeifen. 

78.  ©ebaefene  aefcfjnittene  Rubeln  mit  SRa^m        .      .  356 

79.  Siöquitt*  Rubeln   356 

80.  SRegenroürmer  t>on  23ranbteig         ....  357 

81.  &*&f$c  Rubeln                                           .  357 

82.  (Sine  gut«  9Hef)lfpeife  oon  ftubelflecfen      .      .      .  358 

83.  SJknbeU  Strubel  $u  machen   358 

84.  6aljburger  Dorfen  ju  machen        ....  358 

85.  33tdquitt  Amulette         .  '     .      ....  359 

86.  (Ein  gefäumteS  «£>agebuttenfoc$  mit  gefüllten  ©emmein  359 

87.  (Eine  gute  Speife  oon  Scfymarabrob  unb  Slepfeln      .  360 

88.  ©ine  befonoere  gute  5ßef)lfpeife  mit  (Efyaubeau   .      .  360 

89.  ©in  ©eridjt,  roeldjed  SBogelnejter  genannt  toirb  fn  @r)aubeau  361 

90.  (Eine  5flel)lfpeife  oon  gefcfynittenen  Amuletten     .      .  361 

91.  ein  StnbSfocfc  für  ßranfe,  n>e(c^e  feine  2Rilc$  (als 

oon  5Jcanbeln)  genießen  bürfen       ....  362 

92.  ©in  Söeinfod)  für  tfranfe   362 

93.  ein  toetgeft  Simonienfoty  für  tfranfe      ...  362 

94.  ein  gelbe«  «tmonienf od) ,  ebenfaQ*  für  flranfe        .  363 

95.  eine  SHefylfpeife  oon  Slepfeln  mit  ©aföa        .      .  363 

96.  eine  anbere  gute  5lepfelfpeffe         .      .      .      .  363 

97.  93efonberS  gute  gebaefene  5lepfel      ....  363 

98.  Slepfel  ä  la  Dauphin  mit  Sffiem     ....  364 

SBon  »ergebenen  SBacfereten. 

99.  2>a6  gürften'tfodj  $u  machen  364 

100.  einen  befonbern  Sutterteig  mit  3Ranbefo      .      .  365 

30* 


468 

«Rro.                                 3nt>alt  ©fite 

101.  8utterteig  mit  geflfftelten  2Nanbeln       :      .      .  365 

102.  eine  ©acferet  oon  ®erm*  ober  £efenbutterteig  ald  Äucfcen  366 

103.  Gitun  SRanb  *  tfudjen  $u  mad)en    .      .      .      .  366 

104.  ein  Sßanilletocfy,  brennenb  mit  Sftum  ober  SBeingeiji  367 

105.  (Sine  falte  gafan  *  haftete  mit  ©ulj,  na$  greiburger*2lrt  367 

106.  (Sine  <Srb5pfelpa|tete,  nad)  bobmifdjer  Mit      .      .  368 

107.  ^ine  SHailänber  @an<3leber<  haftete       ...  368 

108.  ©ebacfene  «Hofen         ......  369 

109.  (§ine  böbmifdje  33acferei,  bie  23luberf)ofen  genannt   .  369 

110.  2)ie  üftanbelfränje  $u  machen      .....  370 

111.  ^ortugtefer ^rapfeln  370 

112.  ©ebacfene  ©rieefranje   371 

113.  Die  ©olbbüfmer,  na#  (Satjburger  <  Art        .      .  371 

114.  «Öerjog«  *j?olalfd)en   37t 

115.  ©efüflte  Surfte  tton33ranbteig  mit  Sibifeln  ober  Hagebutten  372 

116.  ©ute  93utterboa,en  ju  machen       ....  372 

117.  ©inen  93abner  ©ugdfyoof  $u  machen     ...  373 

einige  9ttef>Ifpeifen  ™#  jübifefcer  &rt,  ofme         unb  o^nc  S3urter, 
ioooon  bie  3uben  auefc  neb(i  bem  ©enufje  ber  gleifcfcfyeifen 

©ebraudj  machen  fonneu. 

118.  einen  5315tterteig  *u  hafteten  ober  äraofeln         .  373 

119.  eine  geftürjte  SReiöfpeife  nad)  beriet  2trt        .      .  374 

120.  ein  SKanbelfocf)  na$  beriet  2lrt    .  374 

121.  ein  ebocolabefod)  nad)  beriet  «rt        ...  375 

122.  ein  aufgelaufenes  2lepfelfod>  nad>  beriet  $rt         .  375 

123.  ein  S&eidStfelfod)  nad)  beriet  §trt         ...  376 

124.  ein  Sto<b  ober  Auflauf  *on  53rob        ...  376 

125.  eine  jtaifergerfte  ot)ne  mi$  mit  ßfcaubeau   .      .  376  i 

126.  ein  gaumfod)  oon  <£)imbeer  *Ü)?armelabe  in  2)unft  377 

127.  eine  ©andleber  na*  jübifd)er  Strt       ...  377 

Sßon  Korten  unb  feinen  SBacfereien. 

128.  Äonig^Greme  mit  SJrraf   378 

129.  eine  flranjtorte  oon  Sflanbeln      .      .      . ,     .  378 

130.  ein  gedübelter  Grcme       ,      .      .      .      .  379 

131.  einen  Sütoratyanteig  jU  Sorten  ober  ju  fleinem  Söacfmerfe  379 

132.  eine  befonber*  gute  ebocolabe*  Sorte     .      .      .  380 

133.  eine  6anbtorte  na$  »reu$if#er  2lrt     .      .      .  381 

134.  eine  SRingeltorte  $u  machen         .      .      .  381 

135.  eine  geföniltene  9?ubel' Sorte  ober  Älteren    .      .  382 

136.  eine  anoere  gefd)ntttene  9Jubeltorte  au  mad;en        .  382 

137.  eine  $unfd)*  Sorte  ju  machen     .      .      .      .  383 

138.  Sutterbämc&en   383 

139.  eine  gute  Sorte  tfon  geläutertem  3ucfer  ,      .      .  383 


Digitized  by  Google 


9tro.  Inhalt.  &titt. 

140.  Die  beflen  fpamfd&en  SBmbe  gu  mad)en        .      .  384 

141.  (Sinen  weifjen  3ucferbuft  ober  3uö'3ucfer  machen  384 
.  142.  einen  SJhnbelftrubel    .      .      .      ...  385 

14**.  (Sinen  6d)infen  oon  SDtanbeln  ju  machen      .      .  385 

J44.  ^inen  gezogenen  53enat$ucfer  ju  machen        .      .  386 

145.  Die  ^omeranjen*  ober  (Süronenfcfeaten  eingeben   .  386 

146.  (Sin  guted  tflefcenbrob  au  machen   ....  386 

147.  (Sataltint  *53rob  gu  machen   387 

148.  5>ad  $ifdf)ofbrob  $u  machen  388 

einige  erfrif($ungen. 

149.  Sinen  f<f>onen  mcltrten  TOfcbfcfcnee  ju  machen       .  388 

150.  (Sinen  ^ßunfebfebaum  ju  machen  .  389 
15t.  Sin  glomafcb  $u  machen   389 

152.  Sine  blaue  *ßettcbeufin>   390 

153.  ein  befonberö  gute«  ©efroreneS  von  fdjroarjem  Äaffee  390 

154.  ©itlebub  ober  ein  fübtenbed  ©etrSnf  im  Sommer    .  390 

155.  eine  gute  Sflaibutter  jum  fäd>ftfd!)en  ^öutterbrob  $u  beretten  391 

■  ■ 

6e&r  einfadje  SJM&lfpeffen,  n>fe  fte  meiftenS  nadj  bot)mifd)er  Slrt 
unb  öon  erbapfeln  gemacht  merben. 

156.  erb«5pfeUÄn5bel   391 

157.  eine  anbere  ©atfung  erbapfelfnobet  ober  glatfd^en  392 

158.  ©tdrff nobel  Dorn  oben  gemelbeten  erbäpfelmefyl      .  392 

159.  einen  Huflattf  ober  betto    nobel   .      .      .      .  393 

160.  Töpfer  *  ober  Duarffnobel   393 

161.  ©ebaefene  3w>eifcbgenfnobel   393 

162.  ©ebatfene  erbapfelfnobel   394 

163.  ©anj  orbinfire  bof)tnifd)e  halfen    ....  394 

164.  ein  befonberö  einfacher  unb  ofonomifd)er  2üu>ng    .  394 


äurjer  2fnl)ang  oon  guten  6aften,  €ufyen,  üttarmelaben,  unb  frifetyen 
grüßten,  wie  felbe  $um  Slufberoagren  in  ©täfern  in  Duffft  finge* 
foc$t,  nebjt  einigen  ©artengeroacfcfen,  wie  biefe  getroefnet  in 
©aljtoaffer  ober  eilig  eingelegt,  unb  $um  @ebrau$ 

aufbewahrt  werben. 

1.  Der  befie  £tmbeer*  ober  SDfoflbeerfaft      ...  397 

2.  ein  ©aft  »on  SBeicfyfeln  ober  @auerftrfcr)en      .      .  398 

3.  ein  befonberä  guter  Saft  oon  2öeinfcfcarlen,  ejfigbeeten, 

ober  Sauerborn   398 

4.  53orftorfer*Slepfelfaft  a«r  Weucbtung       .      .      .  398 

5.  Stibifen  *  Saft  ober  ©elee  gu  machen         .      .      .  399 

6.  ©fronenfaft  fammt  bem  SJiarfe  eingeben       .      .  399 


470 


9tro.  Sofort.  ©eite. 

7.  Die  befle  Art,  wie  man  frifefce  gTÜdbte  m  ©täfern  In 

Dunft  einlocht  unb  für  bie  Dimer  aufbewabrt   .      .  400 

8.  (Sta  Aepfel*(£onwot,  weld)e6  man  für  bie  Dauer  auf* 
bewahren  fann  401 

ffife  man  serfetyiebene  ©ortengewa^fe  ober  ©emüfe  für  ben  SöinteT 

aufbewahren  fann. 

9.  gafeolen  ober  6d>neibbor)nen  aufjubewahren 

10.  93lumenforil  ober  Äarftol  in  6alawaffer  einzulegen 

11.  2Bie  man  bie  £erbftlinge  ober  23r5tlinge  einfodjt  unb 
,    jum  ©ebraudje  aufbewahrt  .... 

12.  Sfte&rere  junge  3wfebeln,  ©Kalotten,  föocambole  unb 
tfnoblauc^  einzulegen  

13.  3unge  grüne  (Srbfen  sum  Aufbewahren  au  trotfnen 

14.  (Sine  gute  <Soia  au  machen,  wie  man  fte  au  fräfdgen 
Saucen  ober  au  93eef(ieaf  gibt 

15.  (Sinen  guten  6enf  au  madben 

16.  (Sine  fefjr  gute  Aepfel 9J?armelabe  ju  madben  aumAuf* 
Ruften  ber  (Sompote  ober  aum  Defert       .      .      .  405 


Anfang  unb  Au«$ug  beffen,  wa$  man  einem  tfranfen  u.  f.  W. 
S3ebenfen  fod^cn  unb  au  effen  geben  fann 


epeifeaettel  auf  bie  5£aqe  einer  2Öo$e  u.  f.  w. 

9ieue  golge  \>on  jcl)n  ©pelfeaerteln 

Anleitung  aum  $ran$iren    .      .      »    ;  . 


402 
402 

403 

403 
403 

404 
404 


ohne 


406 

410 
431 
439 


Digitized  by  Google 


über 


olle  in  Mefem  SudK  enthaltenen  Reifem 


Die  nebenfteljenben  3af)(en  beuten  bie  Seiten  an. 


Vi. 


Slale  Mau  311  fteben  225. 

»de  au  braten  224. 

Male  au  braten  auf  eine  anbere  9(rt 

225. 

Slepfel  a  la  Daupbin  nutzet n  364. 

—  gebaefene  befonberö  gute  363. 

—  gebaefene  mit  2Bein*l£l)aubeau 
267. 

—  gebünftete  mit  (5reme  268. 

—  im  Schlaf  roef  281. 
8lepfel*G>ompot  aufjuben>at)ren40i. 
2lepfe(fo$  aufgelaufener  375. 
Slepfelfrapfen  282. 
^epfetfücr/el  264. 
8lepfelfu$en  280. 

—      glacirte  264. 
2lepfel*9Harmelabe  405. 
Stepfei  mtt$efdE)amefl  imDfen  268. 
Slepfelmuö  ober  Auflauf  252. 

—      gefäumted  256. 
2lepfelf«alott  290. 
Slepfrifefenitte  gebaefene  268. 
#epfelfpeife  gute  Don  S$roarabrob 

360. 

Stepfelfpeifc  gute  363. 
&epfelful$e  gur  &nfeud&tung  für 

tfranfe  192. 
Slepfelfuppe  mit  Sd&merten  331. 
Slepfeltorte  289. 


Amulett  aufgelaufener  210. 
Brautet!  aufgelaufener  auf  anbere 

2trt  211. 
Amulette  gebaefene  93. 

—  gefüllte  211. 

—  mit  (toäpfeln  211. 

—  mit  4j>a$i6  jur  Sftadjfpeife 
174. 

—  mit  Bieren  173. 
Amuletten  ot>er  ftribatrernubetn  jur 

Suppe  206. 
Amuletten  ober  (Ster  im  6d)malj 
210. 

Slmöbrob  ju  barfen  304. 
$lni$füct>el  304. 

Slrtifd>ocfen  farcirte  mit  Sauce  8t. 

—  gefüllt  unb  gebarfen  82. 

—  mit  furaer  Sauce  gefönt 

81. 

STrtofftin  fcfcroarae  au  bereiten  90. 

—  roei(je  ob.  Trüffeln  wie  man 
fte  !od)t  90. 

Slfdjen  abaufieben  226. 

—  au  braten  224. 

—  au  braten  auf  anbere  $frt 
225, 

Slfpic  mit  Salmi  unb  harten  (St* 
ern  192. 

—  mit  Sctynfen  191. 


472 


SUpfjabetifcfce«  SKegifteT. 


21uerbafm  ju  fodjen  128.. 
Auflauf  oon  8efd>ameU  249. 

—  —  Grbdtfcln  249. 

—  —  (Sroapfelmefcl  393. 

—  —  ©ierbottfrn  249, 

—  —  gelben  9tüben  ober  ein 

9Ru*  251 

—  —  ©rieö  248. 

—  —  feferoarflem  «Brob  251. 

—  —  Duttten  250, 

—  —  übriggebliebenemgleifty 

254. 

—  —  SBetcfefeta  250. 
2lug$burger  2Bür|te  flu  machen  95. 
$tu0juqe  orbfnäre  ober  53auernfü» 

$el  2IL 

SB. 

93acferct  oon  £efen  ober  ®erm< 
99utterteig  aid  fluten  366 

S85ufd^el  *•  ober  föognerfuppe  204. 

©anabelfuppe  oon  geriebener  <5em* 
tnel  42, 

93aucfcfxed)erln  Heine  243. 

53aumroo(Jfuppe  42. 

Seeffleof  ober  ruft.  Clofibraten  GL 

SBenatflutfer  gezogenen  jii  machen 

m 

S3ertrome(Tlg  flu  maefcen  32L 
SMcfcameDfudjen  278, 
©efcfcamellnocferfo  in  ÜRÜcfr  24L 
53efct>ameHfpctf<  gefotfene  169. 
SBefcfcamellfpeife  in  $)unfl  aufge' 

gangene  11£L 
23efd>amell  flu  machen  28, 
S3iber  an  gaßtagen  ju  f  oefcen  124 
©ierfleif$  bobmif^e*  349. 
SBierfuppe  208. 
Söicrfuvpe  braune  20& 
23trff>cnnc  junge  flu  braten  128, 
33irfba&n  au  fod>en  128, 
kirnen  gebrürfte  319, 
©irnenfompot  300, 
Eiföofbrob  3"  «iac$m  388, 


S3idqutt/ Amulette  359, 

—  «uflauf  2h± 

—  Auflauf,  eine  anbere  &rt 

254. 

Btequttbogen  293, 
93t£quttnut>em  356. 
SidquiiÄrifJfl  9& 
23t3qui«orte  284. 

—  gefüDte  285. 

—  oon  (S^äpfelme^l  285. 
Blätterteig  $u  hafteten  ober  5fra* 

pfeln  313, 
©lättertorte  oon  93i«quitteig  286. 
©langet  oon  übriggebliebenen  3n* 

blan  mit  SefcbameU  130. 
53IangetoonübriggebIiebenen^aIbd* 

braten  mit  $ef<$amett  12& 
SBlanc  manger  m  gorm  eineG  2)a* 

menbretted  196. 
2Manc  manger  in  gorm  eine«  Spi* 

natd  mit  oerlornen  Stern  197. 
23lanc  manger  in  gorm  eine6  türfi- 

Wen  8unbe6  mit  5  garben 

192, 

99fanc  manger  orbtnareS  195. 
931au*  ober  €djroarflbeerenfuppe 

33L 

33  (Uberhofen,  eine  bol)mifcr)e93acfe* 

ret  3G9, 

Slumenfofjl  in  ©affltoafler  einflute* 

gen  402, 
8!utmurfte  Heine  ÖL 
93oeuf  ■  fa  mobe  52* 

—  —  —  Falte*  59, 

—  —  —  orbindr  58, 

—  —  mobe  <©auce  30, 

—  —  —  oon  Senbenbratcn 

5& 

93orf6nieren  ober  SBibbereier  geba* 
efen  92, 

33of?nen  gebörrte  ober  gafeolen  81, 
ttaafö  mit  (Sffig  unb  Del  5fL 
SÖorßorfer»  Hepfelfulje  für  tfranfe 
192, 


473 


SKprjabetiföeS  ftegffter. 


«öorftorff r  ^  Stepfelfaft  398, 
©outtlon  gute  ober  orblnare@irppe 

23, 

©raffe  $u  madjen  24, 
©ranrfucfeeu  2ßO, 
©ratenpfanjel  tu  einer  6auce  164. 
©ratenfcfoöttel  mit  ©auce  IßfL 
©ratenmanbeln  im  2)un(t  aufge* 

gan^ene  123, 
©ratlebfucfcen  1S(L 
©ratwürfte  gute  311  madjen  93, 
©refcen  flippe  209, 
©rei,  sJDht6  oDer  ©afty  bon  (5rb< 

ä>feln  33, 
©rtofcfreu  ober  ©acfrcerf  2Bein 

3Öfi. 
©rofeltorte  288, 

—  gefüllte  288. 
©rob  fyaniföed  25L 
©robfuppe,  fc&nwrje  mit  einer 

Ärufte  4L 
©rebtorte  2M, 

©ruftfernjtücf  mit  Ären  überwogen 

6£L 

©üd)fenfucf>en  260. 
©ürrefuppe  mit  ©or)nen  unbSflan* 

beln  205, 
©ürrefuppe  oonföeia,  ©erße  unb 

(Srbfen  38, 
©utterbamd^en  383, 
©utterbogen  312, 
©utter  gefraudte  298 
©utterfrapfeln  füfe  149. 
©utterfatbl,  feiner  ©ugelfjopf  274 
©utternodferln  abgetriebene  240. 
©utternubeln  243. 
©utterpaftete  fletne  mit  $ad)i$ 

ober  Ragout  148, 
©utterfauce 
©utterteig  139, 

—  auf  anbere  2lrt  140, 

—  mit  geftiftelten  Sftanoeln 

—  mit  SWanbefn  361. 


©uttertetgtorte  gefüflte  289. 

es, 

(Sarbe  mit  ©utter  unb  Ääfc  87, 
(Safferolfe*  ober  Iffiadjefiocfpafiete 
142, 

(Safferollepaftete  farct'rte  143, 
@ata!am,*©roo  ut  machen  387. 
(Sbampignonö  gebacfene  mit  9Ra* 

go'ut  112. 
ßbauoeau  qcfulUt'ö  195. 
(Shocotabeauflaiif  254. 
(Sfyocolabecreme  294. 
(Sf)ocolabefod>  321  . 
Gbocolabefucbel  304, 
(Sbocolabefuppe  falfdjc  207, 
(Sbocolabejtrube!  236, 
(£f)ocolabetorte  287, 

—  befonber«  gute  380. 
Sitronenfaft  fammt  bem  WlaxU 

einjufteben  399. 
ßompot  qeftür^ted  300, 

—  ron  «epfeln  299, 

 —  gejierte«  302« 

 ©irnen  mit  Marmel* 

3urfer  m 

 ©irnen  3Ü1L 

 f riffln 3^et!d)gen  3QL 

 Hagebutten  unb  Ülöein* 

beeren  302, 

 Duitten  301. 

Gonfeft  8riijer  30L 
(5onfume  ober  ®elee  «on  ©ruft? 
fräuteru  bei  fiarfem  Ruften 
ober  ßatarrb     trinfeu  325 
ßonfumeo.  gebratenem  gleifcb  172. 

—  jttr  gfnfeuctytuuq  324. 
ßonfume  ?  Suppe  mit  Äaifergerftc 

(£reme  gefprubelte  379. 

—  gefugte  198, 

—  SRöcferln  29L 

—  bon  ©eilten  299, 

—  —  SRanbeln  IM, 


1 


474 


aipfabetiicfee*  ftegtfrer 


(£reme  von  SBeinfrauben  299. 
(Srocanbotoite  290. 

Xampfnufceln  batoerifcfce  ganj  orri- 
när  aufgegangene  237. 

Xampftmrtln   ein;  noch  beffere 
Gattung  23R 
—      mir  flrebfen  gefüllt 

S)orfdf>en  mit  Scfrweinjleifö  89, 
S)re6bner  Sorte  289, 
2)ufatennubeln  229. 

eterbotter Auflauf  249. 
($ierbotter<,£ud>en  2£L 
CSier  eingerührte  mit  Öirfelljärin« 
gen  214. 

—  eingefefcte  mit  ©arbeiten  212. 
(Sier  flerf  e  m  i  i  6efcfumeÜ  gefüllt  211. 

—  mit  gifdrfarce  gefüllt  212, 

—  —  ©ebirn  gefüllt  175. 

—  —  £ad)t$  gefüllt  LLL 

—  —  tfrebdragout  gefüllt 

124. 

dierflerfe  mit  Ragout  gefüllt  III 
öterflecfe  mit  Spinat  gefüllt  175. 
CSier  gebarfene  ober  £)d)fenaugen 
216. 

(Ster  gefüllte  mit  fauernföafjm  213, 
(Stergerftenfuppe  42, 
(Ster  balb  faretrte  mit  iRafymfauce 
216. 

—  lutbetffcfce  mit  Sctymala  175. 
dter  fcarte  mit  öeftfcameü"  215, 
i*ier  barte  mit  ären  215. 

(Ster  fyarte  mit  Senf  214. 
CSier  ^orte  mit  serfefciebenen  garben 
214. 

(Sierfäfe  $u  maefcen  21L 

(Sier  falte  mit  (Sffig  unb  Oel  21& 

—  fauer  gefüllte  wlorne  190. 
(Sierfuppe  2ÜL 


(ücr  mlornc  auf  gebatftne  Sem? 

mel  213. 
(Ster  mlorne  auf  Sauerampfer 

gefpirft  21k 
(Stnbrennfuppe  209. 
(ftngrrübrted  mit  Spargel  213 
(£nofoten  gef  ocfcte  §um  ©etnüfe  79. 
(Änoiwenfuppe  35, 
(Snten  gebratene  mit  SHeerrettig  138. 

—  milbe  braun  ge&ünftet  1 25. 

—  —  gefpirft  u.  gebraten  124. 
(Srbfen  bobmifdje  mit  Schwein* 

fieifd)  8ä 

—  gebarfene  fn  ber  Suppe  206. 

—  grüne  ausgelotete  mit  jungen 
.  ipübnern  8(L 

—  grüne  mit  $udetfä)Qtttn  Ju 
fodjen  79. 

—  junge  grüne,  jutn  SÄufbemab* 
ren  $u  trorfnen  403. 

(Srbfenmppe  burefcgetriebene  mit 

Söurjeln  204 
terbfenroanoeln  152. 
(Srbäpfel*  Auflauf  219, 

—  gebarfen  unb  in  (Sffig  tna* 
rinirt  84 

—  gebünfiet  unb  frtcaffrrt  82. 

—  gefpaltene  auf  anbere  Slrt 
83. 

—  mit  ßafe  82, 
 Majoran  83, 

—  —  Schmetten  unb  grüner 
$eterftlie  83. 

©rbäpfel  orbfnäre  mit3tuiebeln  82, 
(Srbapfelfuppe  35* 
(Srbapfelfnobel  46,  3SL 

—  eine  anbere  ©attung 
392. 

—  gebarfene  394. 
(5rbäpfelmu6  ober  ®afd>  83, 
(SrbSpfetoubeln  240. 
(Srbäpfelpaftete  nac$  bofymifdjer 

Slrt  368, 
(Srbdpfelpolenta  lfiL 


Digitized  by  Google 


475 


g(p6abctif<he*  ftegifter, 


(Srbapfelpolenta  auf  anbete  8rt  162, 
(Eroäpfelpuobing  mit  Schufen  159. 
(SroäpfelroÜeten  gebacfen  347. 
(Srbapfeljirauben  262, 
@rt>äpfe(n>anöeln  152. 
(Srbbeeren *(Sreme  298. 

—  ©efroreneS  310. 
(Srbbeer « 9ftu$  ober  Auflauf  ge* 

fäumteS  2M, 
(Srbbirnen    ($obinambour6)  in 

$utterfauce  88, 
(Sjfigbeeren  einzumachen  313. 

—  ober  «ffieinfcharlfulae  194 
(guter  forcirt  99* 

—  gtacCrt  mit  3ucfer  unb  *ßo* 

meranjenfauce  100. 
(Suterfchm'fce  grillin  auf  trauter« 
6auce  KHL 

3 

gächer  gebatfene  293, 

garce  fran^oflfc^  oon  Jtalbfleilch  2iL 

garce  in  X im ft  aufgegangene  mit 

geräucherter  3unge  1»  8<>rm 

eineö  Sternd  169. 
garcepaftete  146, 
garcefpeife  in  2)unfl  aufgegangen 

233, 

garce  oon  «gmfynern  ober  ©eflü* 

gel  26. 
gafan  ju  braten  12!L 
gafanpaftete  falte  mit  Sulje  und) 

greiburger  2lrt  36L 
gafeolen  bürre  33ormen  als  ©e* 

müfe  338, 
gafeolen  ganj  orbinar  mit  Pfeffer 

337. 

gafeolen  grün  für  ben  2Binter 

aufeuberoabren  338. 
gafeolen  ober  (5d>neibbor;nen  auf-- 

äuberoafyrcn  402. 
gafeolen  junge  geDünfiet  mit  $e* 

terftlie  8k 
gaftenbanabelfuppe  201, 


gaftenfemmelfnobel  orbinar  47, 

gaftenfuppe  ganj  orbinar  ruffifdje 

328. 

gaftnachtfrapfen  269, 
gafinachtfrapfett  ganj  orbinar  271. 
gaumfoch  von  ^imbeer  *  9Äarme* 

labe  in  Dunft  372, 
gelb;  oberSaubobnen  jufocften  89, 
gifc^egebrateneein3umariniren354. 
gifchiuäfuppe  2ÜL 
gpchjuöfuppe  roeifce  2QL 
gifd>farbonaben  232. 
gifdjotter  au  fod)en  124 
gifctpubbing  158, 
gifcbfuppe  braune  geftöffene  2Q1, 
gtfchfuppe  roeijje  qeftojfene  202. 
gtfchroürfte  ju  machen  232, 
gtjtgonen,  eine  (Sattung  in  ^irfcr)-- 

getfl  ob.  9Beinbrantn>ein  3Ü 
gtftgonen  inffieineffig  einzumachen 

316, 

glecfelpaftete  mit  Schürten  146, 
glecfenfcfcmarren  177. 
gletfchfnobel  geräucherte  44, 
glomafdr)  $u  machen  389. 
gorellen  abgefotten  unb  gefptcf  t  228. 

—  blau  abgufletren  226. 

—  gefugte  ober  anbere  gtfcr)e 
189. 

gricanbeaur  Heine  »on  gifchfarce 
217. 

—  -    ©lace  ftfift 

gribatternubeln  jur  Suppe  206. 
grifaf^  4R 
gröfche  au  baden  23(L 

—  in  <ßeterfilienfauce  23a 
grüßte  in  ©täfern  einaufochen  u. 

aufauben>ar)ren  400. 
gürflenfoch  a«  machen  364, 

©. 

©änfe  eingepökelte  64 
©änfe  junge  gebratene  mit  9fteer> 
rettig  138, 
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©and  gefugte  168, 
©aneleber  löl 

©andleber  auf  eine  anbere  2lrt  103. 

—     na*  IfiMfdjerSJrt  372. 
©andleberpaftete  Sttaftöniw  3M 
©afcfr  oon  (Srbäpftln  «3. 
©efrorened  befonberd  gutefl  ron 

fcbroarjem  Kaffee  390. 
©efroreneä  &on  dreme  311. 
©efroreneS  oon  (Srbbeeren  310. 
©efroreneä  oon  3o&anni(3  beeren 

ML 

©efroreneä  oon  Simonien  300. 
©efrorened  pon  (Bcftmanferln  3iL 
©efroteneä  t>on  $f)ee  311. 
©efroreneS  oon  5ßcicr>feln  310. 
©ebirnbabefen  äL 
©efnrn  gebatfeneS  90, 

—  S3ürf)el  in  SButtertrlg  ge* 
batfcn  9L 

©efroSpubbing  IM 
©täte  gu  madjen  24. 
©lacefrapfeln  gebacfene  266. 
©emüä  gemifdjted  oon4po$po336. 
©ermroaffeln  27U 
©erften*  ot>er  €>d)(eimfuppe  mit 
geborrten  6d)tt>a,mm(ien  203. 
©erftiMifd^Ieim  jum  ©etrSnfe  323, 
©olbbüftner  6algburger  2lrt  37L 
©ollafdj  oflerretc^tfcbeö  ober  Stum* 
melfleif*  343, 

—  pon  £enbenbraten  118, 

—  ungarifcfred  344. 
©olifuppe  braune  327, 

©olt,   braune    unb  weife  311m 

Slufbemafjren  29, 
©olifuppe  grüne  328, 
—      n>ei§e  322. 
©ranab  Pom  Äalbfleif^  IIS, 
©rieGfnöbel  abgetriebene  4fL 
©rieöfränje  gebaefene  371. 
©rieSpfanjel  abgetriebene  in  ber 

Wild)  244 
©riedfpeife  tn  Stonji  aufgegan* 

gene  lfi& 


©rie  3  t'd)  matten  244. 

©rinbfopf  ober  €<f>roetn$fcr)(ege( 

mit  Trufte  344. 
©ugelbopf  orbinär  275. 

—  beffer  275. 

—  Sabner  373, 

—  feiner  ober  33utterlal* 
bei  274. 

©urfen,  fardrte  ober  Jtofument 

©urfen  Heine  einuunac$en  321. 

©urfenfalat  184, 

©urfenfalat  uim  ftuf&eroaljreu  339. 

©urfenfauce  53, 

©urfenfuppe  328, 

£aarnabeln  oon  93i*quit  303. 
£ad)iä  ju  machen  26. 
$ad)tefrapfeln  gebaefene  in  ber 

©uppe  43, 
i&ad)tepfan$et  73. 
£acbi$fuppe  38. 
<6ad)i$torte  149, 
$ad)id  oon  ber  £unge  101. 
£ad)tön>anbeln  149. 
$ad)»3n>anbe(n  auf  anbere  9Xrt  150, 
£aringfalat  mit  ßrbapfel  184. 
Daring falat  mit  ©djmetten  unb 

«epfein  184, 

täring*  ober  ©arbetlenfauce  52, 
ärtngfufae  ober  Äfpic  193, 
.fSäupelfraut    eingcttMcfelteÖ  auf 

b5t>mifdr)e  Sfrt  335, 
$äupel*  ober  roetjjeS  tfopffraut 
72, 

£aferf*leim  324, 

Hagebutten  (#etfdbepetf<$)  ober 

2Betd)felfauce  5L 
•Öagebutten'Defr  einzumachen  317. 
Hagebutten  *  ©emmein  179. 
#agebuttenfoc&  mit  gefüllten  ©era* 

mein  gefäumt  359. 
Hagebutten  mit  Weinbeeren  *(Som< 

pot  3Ö2, 
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Hagebutten mud,   gefäumteS  ober 

Auflauf  255, 
Hafen  eingetieften  mit  ©arbeflen* 

6auce  121 
Hafen  farcirten  oon  übriggeblie* 

benem  H^fcn  123. 
Hafen  gebratenen  122, 
Hafenftüftner  auf  Ragout  13a, 
Hafen  in  ölut  gebünftet  121 
Hafen  Meinen  jungen  fammt  bem 

Söalge  gebraten  121 
Hafenoftren  261 
Hafen  t>on  gifetfarce  231 
Hauberling  ober  6efcfucr;en  272. 
Haufen  311  braten  mit  ©auce  222, 

—  geröudjerten  228, 

—  3u  22L 

Hed)t  abgefotren  mit  jfren  221 

—  atyufteben  221 

—  gebratenen  einjumarinfren 
354. 

—  gebünftetmit<5arbeaen  221 

—  frtcajfirter  falter  221 

—  in  ber  gricaffee  222, 

—  ober  föognerfraut  gu  ma* 
4en  231 

—  ju  braten  224 
Heibelbeerenfaft  320. 

Henne  alte  auSgelofte  mitseid  132, 
>eraogdfolatf4>en  371. 
>eu  gebaefeneä  265. 
nrnbeer  *  ober  üftaulbeereffig  32L 
Himbeer*  ober  SDtoÜbeerfaft  397. 
Himbeer*  ober  SRaulbeerfaft  mit 

<5ffi«  32a 
Hitnroürfte  95. 
Htmwanbelfu^e  31 

Ht'rWfWf*  61 

Hirfcr^temer  ober  5veule  mit  9ttnbe 

62. 

Hirfebrei  268 

HobelfdM&en  301 
H<>J)^iPVen  308. 
HoüunberbIütl)en  gebaefene  264. 


HoKunberlattroerge  302. 
Hoflunber  fc^roarjeu  311  fodr)en  3ÜL 
Hopfenfalat  mariner  lßl 
Hoppelpopel  ein  warmed  ©erränf 

für  ben  Huf*en  325. 
Hoßpo  von  gelben  Diüben  unb 

fßaftinaf  84 
Hofpo  ober  gemifcftreS  ©emüfe 

331 

Hüftnerfarce  21 

Hühner  fricajfirtefn  ber<5ulje  191. 
Hühner  frtcafftrtc  junge  131 
Hüftner  fricajftrte  gebaefene  125, 
Hübner  gebaefene  134 
Hüljuer  gefüllt  unbauSgelöfte  135. 
Hühner  gefüllt  unb  gebraten  134. 
Hüftner  griOirte  13iL 
Hüftner  grill  irre  ober  a  la  2)ati* 

pftin  131 
Hüftner  in  33lut  gebünftet  134 
Hüftner  in  ($fffg  abgefotten  131 
Hüftner  junge  mit  (SftampignonS 

134. 

Hüftner  junge  mit  frifdjen  Trüffeln 

134 

Hüftner  junge  mit  fauerem  SRafttn 

351 

Hüftner  junge  mit  ©tadftel beeren* 

fauce  135. 
Hüftner  junge  mit  3n>iebel  ÖUf 

türfifefce  !Hrt  350,  . 
Hüftner  orbinär  gebraten  131 
Hüftnlein  gefugte*  1B1 
Hufetfen  gebaefene  26L 

3. 

3nbian  braun  gebünftet  mit  furzet 

(Sauce  131 
3nbian  gebratener  falt  na<$  ruffl* 

föer  2lrt  351 
3nbian  gebtaten  unb  gefüllt  129. 
3ubian  gefugter  ober  ©an*  ifift 
3nbian  übriggebliebener  grittirt  auf 

ruffifd;e  2lrt  131 
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3nbian  übriggebliebener  mir  furger 

6auce  132.  : 
3obanni3beeren  emjufteben  313. 
SobonniSbeereu » ©efrorencd  310. 
3ud*  ober  braune  (Suppe  23. 
3ufyurfer  $u  machen  3&4 

itafcfud;en  bofymifcfye  ganj  orbU 

nare  283, 
ßafepafteten  284 
Kaffee  53lanc  manger  19L 
tfaffeebrefren  reefct  gute  308, 
tfaffeecreme  235, 
Äaffecmuö  ober  Auflauf  253, 
ÄatferaufKauf  251. 
.ftaifergerjtenfuppe  38. 
Äatfcrgerfte  obne  5Ki(dj  mit  ßfjau* 

beau  376. 
Äaiferpaftete  148, 
äaiferfauce  334. 
Äaiferfdmifcl  105, 
Äaiferfuppe  33. 

J?aifertf)ee  bei  ftarfem  Ruften  ju 

trinfen  324 
ÄalbfleHäj  eingemirfelled  107 
ßalbflcifdjgranat  HL 
Äalbfleifd&ragout  mit  Hilfen  IIa 
flalbflelfd)ftaffab  US, 
Äalbabrufi  au*gelofete  falt  mit 

©elee  KL 
#alböbruftfarcirteu.abgriHirte343. 
tfalböbrufr  gefüllte  gu  braten  66, 
^alböbruftgrifltrtemitXtüffeln  fi& 
ßaibdbruft  mit  3*t>iebel  braun  ge< 

bünfltet  112, 
^aib^bruft  weif  gebünßet  unb 

farcirt  113,  ' 
flalböfüfc  gebarten  103, 
ßalbGfüfje  grillirt  mit  Ärä'uterfauce 

104. 

Äalbdfüfje  in  fiimonienfauce  103, 
JtalbSgefröfe  in  orbinärer  6auce 

104 


italbGgefrofe  mit  3n>iebel  unb  tffife 

104 

tfalbdfarbonaben  (GotelettG)  bie 

befte  Oattung  341 
ÄalbGfarbonaben  fardrte  HO. 
jtalbäfarbonaben  orbinare  109. 
tfalböfarbonaben  mit  iträuterfauce 

109. 

£alb$?arbonaben  orbinare  auf bem 

töoffc  10& 
j?albdfeule  gebraten  unb  falt  ge* 

geben  6£L 
Äatböfeule  gefpitft  u.  gebeifct  74 
Äalbdfeule  orbinär  gebratene  63, 
ÄalbSfopf  auf  bätmtiföe  Slrt  341 
äalbäfopf  auf  ber  6$fiffel  HL 
tfalbdfopf  einen  ganzen  gefönt  auf 

$ef$amell  6L 
tfalbdfopf  adflirt  mit  ®lace  63, 
ItalbGfopf  in  SBranbteig  gebaefen 

114 

Äaftofopf  mit  garce  1ÜL 
tfalbsfopf  mit  föabm  u.  tfäfe  ilk 
tfalbdfopf  mit  SÖeinfauce  63, 
Äalbdfopfrcanbeln  151. 
Äalbdleber  gebatfene  mit  brauner 

€auce  104 
Äalbdlunge  in  6cr)nffccn  fardrte 

104 

jlalbSnierenbraten  mit  JtfnbömuG 

begoßen  65, 
tfalbäobren  fardrte  unb  gebarfene 

32, 

Äalböpnefc  braun  mit  £af)nen* 

flammen  113, 
flalbspriefe  fricaffirt  144 
Äalbdpriefeweif  mit  (£f)ampignon$ 

113. 

tfalbSroleüen  fardrte  mit  mefyre' 

ren  garben  345. 
flalbörütfgrat  ganzer  gefpieft  unb 

braun  gebünjtet  HO, 
flalbSfcfylegel  farcirter  mit  <5auce 

114 


n   Digitized  by  Google 


479 


SUpfjabetifdKö  $egifkr. 


Kalb$fc(mn)eln  Keine  mit  pampig* 
nond  ober  5Jlauracr)en  10L 

Kalbfyungen  In  polmfd)er  Sauce 
112. 

Kalbe>ngen  mit  ^omerangenfauce 
112, 

Kapaun  braun  gebünflet  auf  roilbe 

2lrt  351. 
Kapaun  gebröten  auf  gafanenart 

13  L 

Kapaun  gebraten  faltnacr)  rujfifdjer 

«rt  353. 
Kapaun  gebraten  mit  9ftufcf)eln  IM, 
Kapaun  gebraten  orbinär  130. 
Kapaun  gebraten  unb  gefüllt  mit 

duftem  13L 
Kapaun  gefugt  189. 
Kapaunenf$marren  176. 
Kapaun  Uebrlggebltebene«  t>on  132L 
Kapaun  roeffj  gebfinfiet  auf  (S^am* 

pignone  132* 
Kapaun  *2Bürfie  gu  mad^cn  96. 
gipfeln  gebaefene  92, 
Kapujirier*Knobel  349. 
Karbonaben  oon  giften  232. 
Karbonaten  $u  allen  Minuten  109. 
Karfiol  gebatfen  mit  Ütabmfauce  TL 
Karfiol  mit  23utterfauce  TL  * 
Karfiol  mit  Ären  338, 
Karfiol  mit  <5$tnfen  u.  $af)m  TL 
Karfiol*  ober443lumenfoblfuppe  3iL 
Karfiol*  ob.  SMumenfobl  in  ©alj* 

roajfer  einzulegen  402. 
Karmelcreme  296. 
Karpfen  a  Ia  ^ortugefa  221. 

—  blau  abjufieben  221. 

—  elnmaTinirt  354. 

—  farcirter  u.  gebratener  220. 

—  gansorWnärb5^mifc^en354 

—  aefüüte  23L 

—  tn  93lut  gebünftet  21& 

—  mborjmifcperSauce  219. 

—  ober  jeben  anbern  gtfdj  ju 
baefen  222, 


Kaumfcfauce  55, 

KtnbSfocfo  fürKranfe,  toelcfre  ferne 
sMld)  außer  t>on  $ttanbeln 
genießen  bürfen  362. 

Kinbdfodjjmu«  Auflauf  mit  S8a* 
niöe  247. 

Kird)roeil)fucr;en  böljmiföe  283. 

Kirfd)en  einjufieben  312, 

Kirfcfcen  gebatfene  263, 

Kirfdjenfuppe  mit  fleinen  Riepen 
330. 

Kifcl  in  ($fftg  abgefotten  12L 
Klaubnubeln  2IfL 
Klefcenbrob  gu  machen  386. 
Knobel  abgetriebene  mit  ©änfeblut 

gur  $ebenfpeife  348. 
Knebel  gute  böbmifcfce  4L 

—  türfifäe  348 
Rod)  gefaumted  oon  Hagebutten 

mit  gefüllten  (Semmeln  359. 
Stod)  ober  Auflauf  oon  93rob  376. 
Konigöcreme  mit  Slrraf  378. 
Kohlrabi  auf  gemeine  $lrt  74. 
Kohlrabi  braun  gebünftet  74, 
Kohlrabi  gefüllt  ald  ^ebenfpeife  TiL 
Kohlrabi  junge  mit  (Benfofen  TS, 
Kohlrabi  mit  garce  unb  braun 

gebünftet  75, 
Kolatfcfcen  abgetriebene  2IfL 
Kolatfdjen  bof)mtfdr>e  277, 

—  Karlsbader  (äcrjte)  2TL 

—  Liener  276, 
Kommifjbroofuppe  gute  328. 
Kräutereffig  guten  gu  machen  321. 
Kräuterfalat  mit  Blumen  183. 
Krauterfauce  50, 
Kräuterfauce  im  SÖinter  50, 
fträuterfauce  falte  55, 
Krfiuterfuppe  34. 
Kräuferfuppe  mit  berlornen  (Siern 

207. 

Kraftfuppe  für  Kranfc  31 
Krammet6»ogel  gebraten  127, 
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Jframmet3üogel  mit  garce  in  Äap* 
fein  122.  , 

Äran^torte  tton  Banteln  32S. 
jlrapfeln  portugiefer  320. 
jtraut  blaued,  mit  ßaftanien  2fL 
Äraut  weifjeä,  gebünfiet  22. 
Stxant  weuJeG,  gefüüteö  ober  SBir» 
fcfcing  23. 

Jtra«ttt>ürfte  au  madjen  94 
tfrebS <  Auflauf  253. 

—  Sutter  30, 

—  £übncfcen  auGgetöfete  349. 

—  Melone  155. 

—  mi$  302, 

—  hafteten  Heine  »on  2Ban* 
beln  152. 

—  ©d>ottl.  2& 

—  6emmeln  128. 

—  Speifen  im  $unß  oufge* 
gangenc  lfiß. 

—  (Strubel  235, 

—  Suppe  203,  34. 

—  6uppe  mit  9Jtilcr;  201 
Ären  falten  mit  Bffig  u.  Del  5fL 

—  mit  «Kaljm  334 

—  fcon  ^cfcnetfen  334. 
^ümmelfletfdr)  ober  oßetreicr)ifc$er 

©olafö  343. 

jhlmmelfauce  5L 

Äucfycn  ober  gefd&niitene  SRubel* 

torte  3S2, 
jfrufyn,  QBiener  224 
ßufyeuter  in  ber  6auce  99. 
ßufumern  faretrte  335. 
Äuf  umern  ob.  ©urf  en  *  6alat  184. 
tfufumernfauce  53* 
Jtuttelflerfe  gana  orbinär  104 

—  mit  bur^gefd)lagenen  (£tb< 
fen  105. 

—  mit  *ßeterfilie  unb  tfnob* 
laud)  353, 

ßuttelfletfpaßete  14L 


Jtobberban  *u  fod&en  22£L 
Sad)S  frifefcen  $u  fodr)ett  222. 
£adj*,  wie  man  ihn  jur  Dauer 

aufbewahret  355. 
Cammer  iunge  t>etfd)ieben  ju^ube* 

retten  120. 
£amm  ober  Äifcl  in  (Sjfig  abge* 

fotten  12L 
$ammfleifd)  gebaefeneä  124 
£ammfleifd>  gebünfteted  ober  ein* 

gemachtes  120, 
£ammfd)legel  glactrt  auf  ©urfen 

122. 

Sammfcfclegel  weiß  gebünftet  auf 

(Stern  121 
£attroerge  ober  Sufye  »on  £ol* 

(unoer  ein^uiieben  302. 
£eber  gefdjroinbe  auf  roälfcfye  21  rt 

1Ü2. 

—  gefpitfte  (gan^e)  1Ü2. 
ßeberfnooel  45. 
Seberfnooel  abgetriebene  45. 
Seberpfan^el  lfi3. 
Seberfuppe  32, 
£ebew>ürfie  geräucherte  94 
£eberroürjte  gute  gu  madjen  94 
£enbenbraten  auf  ungarifcfyeflrt  60. 
8 enD e n b ra t e n  i d)  tu & l  mit  Kräuter  auf 

bem  ffiojte  IIS. 
Simonaoe  gu  machen  323. 
Simonien! od)  gclbeö  f.  Jfranfe  3fil 
Simonienfoct)  nxijjeö  362. 
StmonienmuS  aufgebrannte*  ober 

©afcfc  252. 
Simonien*  ober  ^omeranaen'Stuf'- 

lauf  253. 
Simonien  -  ober  ^omeraugen^reme 

294 
Simonienfauce  51. 
Simomenfulae  193, 
Stmonienfaft  fammt  bem  2ftarf  ein- 

Sufteben  399, 
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Jinfen  auf  ffttttfäm  85, 
Jinfenfuppe  204 
^tnaer  tfonfeft  30L 
^mger  Sorte  28L 
Sunge  orotnäre  10a 
Jungenauflauf  253, 

Jungenbratenfd)ni&et  farcfrte  HL 
Jungenf)arf>iS  10L 
Jungenfrapfeln  18L 

Jungenfrapfeln  gebacfeneauS  33ter* 
teig  IM 

Jungen*  ober  ©efroSpubbmg  15& 

Jungen  *  ober  Jenbenbraten  auf 

bö()mffd)e  Slrt  ML 

Jungen*  ober  Jenbenbraten  auf  ruffi* 

fcr)e  «rt  mit  rotyem  SBefn  341 


Jungen  *  ober  Jenbenbraten  auf 

£afenart  60, 
Jungen*  ober  Jenbenbraten  Falt 

SU  geben  341 
Jungenpfanjel  164. 
Jimgenfömarren  HL 

2». 

üflaccaroni  mittfafe  u.  gietfö  162, 

—    tt>ä!fcr;e  162, 
Stfaccaronen  *  ober  9?ubetfpeife  mit 

geräuchertem  S(effdr>  218. 
Sflaccaronen  haftete  (Sflatlanber) 

mit  3u$  unb  Ääfe  14L 
Sflanbelbogen  292, 
Sflanbelbogen  braune  223, 
9J?anbelcreme  2&L 
9)fanbelf)au$chen  geftiftelte  306, 
SWanbelfäfe  298. 
S»?anbelfod&  324 
Sftanbelfranje  37a 
ÜDJanbelfren  54. 
ÜWanbeUaibel  geftoffeue  30Ö, 
^fanbelmauftafchen  282, 
Sflanbelmilch  323, 
Sttanbelftrubel  385. 
Sflanbeln  tm  Schlafrocf  307, 
Sftanbeln  gerodete  30L 


Sflanbelfaucc  mit  SGBeln  54 
Wanbetjrrubet  358, 
Wanbeltortc  286, 
SDJardpantetg  flu  Sorten  »on  Hei* 

nem  23acfroerf  373. 
^arffrapfcln  180, 
9J?arfmelone  154. 
aJtotffoeife  in  2>unft  aufgegan* 
gene  17a 

Sflarfftrubel  235. 
sJJ?arfn>anbeIn  155, 
ÜWarmelabe  ober  Jattmerge  318, 
Waulbeerfaft  mit  (Sfftg  32a 
SWauIbeerfap  mit  3ucfer  32a 
SJfaurachen   gebacfene  t>on  ber 
Junge  184 

5flaurachenfuppe  falfche  37. 
9)?aibutter  gute,  jum  fäcfcfifdjen 

Söutterbrob  324 
ütfefclgerfte  in  SDWcfj  244, 
»Iflofe  Heine  33a 
^eblfc^marren  orbtnare  245, 
SÄctyfpeffe  befonberS    gute  mit 

Gtyaubeau  36a 

—  gute  Bon  Slmulcten  3G4 

—  gute  ».  SKubelflecfen  35& 
—  Slepfeln  mit  ©a* 

föa  363. 

—  flute  tjon  gelittenen 
Amuletten  3£L 

Stfefjlftrubel  ausgesogenen  234 
sJJMonenfd>ntye  einzumachen  316, 
Wilä)  gefugte  mit  (Schnee  221, 
9)?ild)nem?anbeln  tn  brauner  ©u»pe 
205. 

TOchrafjmfuppe  füge  208, 
^ilchrabmwanbeln  153, 
ÜJWchreiS  mit  3ucfer  unb  3immet 
244 

Sflilchfcfcaum  gefügten  mit  53a* 
cfereien  garnirt  19& 

SMchfchnee  fronen  melirten  388, 
2MtfuWc  34 

31 
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fDfoflbraten*  ober  ©djtoeinflfeule 

gu  bünften  IL 
Wolfen  gu  bereiten  322, 
SDJonatrcttige  junge  alö  3u3cm»K 

9J?u$fajonnerl  3Q& 
SNu«  ob.  Auflauf  oon  tfaffee  252, 
—    —  ®  af$  »on  (Srbapfeln  83, 
3)?ufd)  elf  üdKln  gebaefene  mit  £  ahm 
171. 

5Rufd)elruc$eln  Heine  mit  Äarpfen* 

milc^ner  2l& 
Sftufdjelfaucc  332, 
^uftyelfauce  falf<*c  331 

9iterenaniulettc  123, 
9ttetenpfanjel  l&L 
Sfaerenförnarren  177. 
Sßierenttanbeln  15L 
Dorfen  6aljburger  ju  machen  358. 
Diocfcrln    tjon  übriggebliebenem 

traten  in  33utterfauce  167. 
Rubeln  abgetroefnete  ober  gcftu&te 

242, 

Rubeln  gebatfene,  gefcfcnitten«  mit 

ftafjm  35k 
Rubeln  gefömttene  in  W\lä)  241. 
StubelpfaUjel ,  füfjeS  165, 

—       mit  garce  in  einer 
6auce  if>5, 
5RubeIpfangc Ifpeife  mit  gerdud&er* 

tem  gifefc  218. 
9tubeltorte,  gejtynittene  ober  J?u* 

d)en  382, 
9?ubeltorte  gefcfyuttene  gu  machen 

3Q2. 

pfiffe ,  grüne  toälfd&e  314, 
©. 

£>Matfu$en  26JL 

Cd?  f  enau  gen  ob.  gebaef  enc (Sier]2  16. 


ßcfcfengurgeln  264, 
Dctyfenmaul  ober  £)bergaum  al3 

(SingemadpteS  352, 
Dcf)fenfd>n>eif  braun  gebünjlet  99, 
£dj)fenaunge,  griührte  9& 
jDliofuppe  32, 

$5ng  &on  £ec$t  355. 
$aperifal)ür)nd>en  350. 
U3arabtcöäpfe(  *  ©aucc  53, 
haftete,   Imrte  mit  SRaccaronen 

unb  23efcf)ameÜ  147. 
haftete  falte  mit  Söilb  unb  Äalbß* 

farce  43, 
haftete  mit  Sluerfja^n  145. 
$aftete  mit  Äuttelflerfen  147, 
haftete  oon  (Srbäpfeln  und)  bölj* 

miföer  Slrt  368, 
haftete  von  mürbem  £etge  mit 

garce  141. 
^aftetenfarce  25, 

$erftfatl  gebrüefte  ober  Quitten* 

Gonfeft  31& 
$eter|t(ienbutter  ju  machen  32. 
^eterfilienfauce  53. 
$famel  abgetriebenes  in  Oer  2fltlc$ 

241. 

$fan$el,  abgetriebene«  in  SBein 

aufgelöst  241, 
^fanjel  t)on  gefdmittenen  Rubeln 

245, 

Pflaumen  einzumachen  319. 

^flaumenfuppe  331. 

*ßilfe  ober  @d>n>ämme  ju  fo* 

*en  90. 
^ocfelfleifd)  ober  3""9e  64* 
$olenta,  bie  roäifd>e  mit  tfafc 

m 

^olenta  t>on  (Srbäpfeln  iQL 
$olenta,  eine  anOere  2(rt  162. 
^omeranjen  *  Huflauf  252. 
*)3omeranaen*(§reme  294 
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8llpf)abetifc$e«  «Regifler. 


*ßomeranjenfalat   $u  gebratenem 

Geflügel  185. 
93omeran}enfd)alen  einjufiebcnSSfL 
$orruajefer  tfrapfeln  320, 
*ßoftfuppe  ober  ©uppenjclten  auf 

«Reifen  326. 
$oularbe  ober  Kapaun  auf  (Sbam* 

ptgnon«,  weif  gebünftet  132, 
*Preifclbeeren  einuimactyen  318. 
«ßrefwurfl  9fL 
Driefel  gebatfene  <LL 
*jkte«*  ober  (Suterragout  gemtfer)* 

te«  113, 
3$rie«pubbing  iäSL 
Sßubbing  englifcfyer  mit  ßr)aubeau 

laß. 

^ubbing  im  3)unfr  aufgegangen 

mit  (Sbaubeau  160. 
^ubbtng  mit  verlorenen  (Siern  215. 
Tübbing  von  mehreren  garben  in 

ber  ©uppe  40, 
Tübbing ,  tvalfd;er  abgefctymal- 

jen  IüL 
$unfd)  ju  madben  322. 
*ßunfd?  *  Gefrorene«  3LL 
*Bunfc&»@$aum  38fL 
*)3unfd>*  Sorte  381 

ö. 

Duarf<£nobel  393, 
Duarf*  flucti  223. 
Duarf  *  Rubeln  mit  «Rar)m  239. 
Duarf  >  Striekel  273. 
Duarf  Strubel  23& 
Duitten  *  Auflauf  250, 

—  Gompot  3ÜL 

—  Gonfcft  318, 

—  2)eft ,  SRarmelabe  ober 
$attn>erge  318, 

—  tfücfcel  305, 
Duitten>9Ru«,  geräumte«  ober 

Sluflauf  255, 
£tuitten*©aft  319, 


Ouirten  *  Spalten  einzumachen 

31. 

Duttten  *  ©ulje  IM 

Ragout  ju  ma$en  22, 
•Ragout,  qemifcfyte«  mit  gefärbten 

©Hotteln  114, 
[Ragout  gemifdjte«  von  *ßrie«  unb 

(guter  113, 
[Ragout  grüne«  mit  rotbem  [Reif 
auf  ber  ©djüffel  llß. 

—  s)JMone  154. 

—  Rubeln  gebarfene  mit  fü* 
ficr  Sauce  naefe  preist* 
f*er  Slrt  342. 

—  rotf)e«  mit  grünem  [Reif 
auf  ber  ©djüffel  11& 

—  ober  Eingemachte«  mit 
tveifjem    [Reif    auf  ber 
©*ü(fel  115, 

—  ©emmein  128, 

—  von  junger  ©an«  ober 
(Snte  Iii 

—  von  tfalbfletfd)  unb  %\* 
fen  115, 

—  von  [Rütfenmarf,  ©par* 
gel  unb  Lüftern  114, 

—  von  übriggebliebenem  33ra* 
ten  112, 

—  SBanbeln  150, 

—  weiße«  mit  gelbem  [Reif 
auf  ber  ©dnlffel  U2, 

[Rafymnocfcrln  fauere  jur  ©uppe 
206, 

[Rar)m  *  ©auce  fauere  mit  Aap* 
pern  52, 
—      fuße  52, 
— ©trubel  au«gejogene  206. 
[Ranbfudjen  3fifL 
[Rebfyübner  mit  Stufen  85, 
«Rebbübner  mit  ©almi  12fL 
[Rebhühner  au  braten.  125, 

31» 
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2Hpf)afetif$e*  Regifter. 


Reqennjürmernubelu  in  3RÜ  $  243. 
Regenttnirmer  son  93ranbteig  357. 
Refotemer  gefpicft  unt)  gebraten 

tfeule  mit  Rinbe  62. 
Reisauflauf  a  la  $hi«  248. 
Reisauflauf  mit  %üdex  unb  3"»- 

met  248. 
Ret«  in  9X1(4  mi!  3ucfer  unb 

3tmmet  244 
Reid  *S3trnen  qebatfene  266, 

ft#<tf$rl  211 

—  Sfteribon  155. 

—  mit  Ragout  16L 

—  Saftete  mit  Reifeln  151 
.  —  Tübbing  158* 
Retdfuppe,  toetf e  frfcafflrte  32. 
Rei6*  Scheint  324 

—  Speife,  gebatfene  mit  Ra* 
gout  im 

Speife  gefottene  ober  im 
2>unft  aufgegangene  167. 

—  Speife  geftürjte  314, 

—  Strubel  235, 

—  »älföen  HL 
Renger  ober  Seeftfdfc  $u 

221 

Rencio  ober  unjettiae  3wettcf)gen 

emjumadjen  314, 
Refetten  üon  ^ad^id  in  brauner 

Suppe  327, 
Ribifen*Saft  ober  ©elee  391 
Ribifen*  Salat*  ob.  ©clee  391 
SUfolätf  gebacfene  »on  ©er)irn 

IL 

Rinbfletfcr)  auf  «ßortugiefer  2lrt 
61 

Rinbfleif*  in  ber  53raife  KL 
Rinbfletfcfc  mageret  mit  2Öeicr)feI* 

ober  £tmbeerglace  62. 
Rtnbfleif**^fanael  füg  166, 
Rinbabruft,  grtllirt  65, 
Ringeltorte  381. 
Rogner  ^raut  231 
Rogner  >  Suppe  2Q4. 


RcIIate?  ober  Spiejtoogel  gebra* 

ten  108. 

Rollabe  t>on  tfalbfleifö.  mir  23ert* 

ram  gebüuftet  107. 
RoOetten  gebacfene  »on  Reid  mit 

£ad>td  341 
Rotteten  gefuüte  t>ou  Äalbfietfö 

341 

RoHetten  »on  (Srbapfeln  gebaefene 

34L 

Rolletten  öon  (Jrbäpfeln  mit  üdfe 
161 

RoCfett  meltrted  ttom  Äapaun  347. 
Rofen  gebacfene  369. 

—  £ücr)el  261 
Rofmenfalat  185, 
Roflbeef  gan|  orbinSr  auf  jübk 

fct)e  8lrt  341 
Roftbeef  ober  engliföen  33raten 

51 

Roftbraten  auf  2Bicner>2lrt  6L 
Roflbraten  farcirter  342, 
Roftbraten  gebünfkt  342, 
Rofibraten  mit  Rat)mfauce  341 
Roftbraten  mit  Sarbeflenfauce  4QL 
Roftbratenfcfcnifcel  lül 
Rüben  ba^eTtfdb^  (Stedrüben)  in 

Bier  gefönt  71 
Rüben  gelbe  gebünftet  mit  füßem 

Rabm  71 

—  gelber  Auflauf  ober  9Ru$ 
251 

—  Äraut  gefjaefted  ober  gel)©* 
belteö   mit  Sc$roeinc3}ufjen 

81 

—  rotr)e  al$  ©etmlfe  $u  fo* 

$en  331 

—  Salat  fußen  gelben  12! 

—  Suppe  geibe  36. 

Rüben  weige  mit  3urfer  gebün* 
Ret  II 

Rufufäe  gajienfuppe  orbinar  321 
Ruffifcfce  Suppe  41 
Rufftfcf>er  Roftbraten  6L 
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Rfytatettfget  ftegiftr. 


Äujfiföer  Salat  auf  helfen  mit*  I 

gunefymen  18k 

ff* 

©aftfuppe  braune  mit  9te&  ober 

üftaccaronen  3L 
©aft  von  ©dwarj*  ob«  ^etoel* 

beeren  320. 
©agopubbing  mit  ©)aubeau  152. 
©agofcfcleim  mit  2Bein,  fac^>fifc^er 

31«,  feto  gefunb  332. 
Sagofuppe  32, 
©aaofuppe  toeifa  332, 
©afamiroürfte  ju  machen  95, 
©alat  gezierter  mit  gefärbten  $i* 

em  183. 
©alat  orbinär  grüner  182L... 

—  Tuffifcfter  auf  SReifen  mttju* 
nebmen  186. 

—  roalfc&er  mit  SBein  ober 

—  pon  gefugten  Sßurjetn  33<L 
©albep  gebaefene  264. 

©almt  gu  machen  22, 
©almt  t>on  (§r)ampfanon8  22. 

—  guteS  tton  Sttooöfctynepfen 
352. 

©almifpeife  gebarfene  mit  ©auce 
HL 

©almt  *>on  fRebfjüljnern  12fL 
©anbtorte  na$  preufHfctyer  Ärt 

3BL 

©arbcüenbutter  jum  5fufberoar)^ 

ren  3L 
©arbetlen,  gebarfene  92. 
©arbeUen*  ober  £änng  *  ©auce 

52, 

©arbellenfauce  52, 

©au?  ober  gelbbor)nen  gu  fodjen 

89. 

©auce  blande,  roeijje  ©auce  4£ 

—  Socuf  ä  la  mobe  48. 

—  Portugiese  333, 


©auce  oon         ober  ©opper< 

fraut  334 
©auerampfer  mit  gricanbeaur  82* 
©auerampferfuppe  329, 
©auerfraut  mit  gafan  86. 
©auerfraut  mit  gencbelfraut  unb 

fauerem  ©efemetten  8ß. 
©auerfraut  mit  gebratenen  2Badj)< 

teln  OL 

©auerfraut  mit  ^tokbtl  unb  ©c$tn* 
fen  86. 

©auere  9Rar)mnorferln  gut  ©uppe 
206. 

©auere  9laljrafauce  mit  Äappem 

52., 

©ctyafsf  arbonaben  Heine  im  ©djlaf* 
rorf  92, 

©cbaföfarbonaben  gebünflet  109> 
©cr)afdfeule  mit  tfnoMaucty  unb 

(Srbäpfeln  20, 
©d)ale  falte  t>on  93ier  322. 
©d>ale  falte  oon  SBefn  322, 
©d)tlfefroten  gefod)te  mit  £imo* 

nicnfctyalen  138, 

©cr)i(bf roten,  im  93lut  gefönte 

139, 

©cbübfrötcn  $u  barfen  130, 
©d)infenflerfe  gang  orbinär  122* 
©cfcinfen  guten  gu  formen  65, 
©cr)tnfenfnöbel  44, 
©cr)tnfen  mit  jungen  Äofylrabf 
Z5. 

©djinfen  #  Tübbing  mit  (Sftronat 

.159, 

©cfcinfen  t>on  9Kanbeln  385. 

©cr)inferm>anbefo  150. 

©Riegel  ober  $afeu  oon  gifdr)* 

garce  233^ 
©dj)leimfuppe  mit  gebörrten 

©cfyroä'mmcfyen  203. 
©cfrlepen  abgufteben  22& 
©Riepen  tm  Sölut  gebünflet  223. 
©cfclcpenfuppe  202. 
©erlief*  ober  ©piefjtorte  289. 
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Hfpf)abetff$ed  föegifter. 


S$lo£bratef  gebünfrete«  mitRwie* 

beln  7(1  > 
Sdjmaljnubeln  orbfnSre  27(1 
S$manfelmu$  aufgebrannte«  257, 

—  gebacfene*  258. 

—  falt  öefulateö  257. 
Scr)manferl*®efrorene$  all 
Sdjnecfen  ganjc  234 
Scfcnecfen  a,efüUte  230. 
Sdjnecfen  in  einem  £ad)tö  234 
Sc^necfennubeln   ober  SBeSpen* 

tieft  215, 

Scfcnecf en  *  Salat  184. 
Sdjnecfen  *  Sauce  233, 
Sctynecfen  fd&lampenbe  jujuricfcten 

232. 

6d)necfenfuppe  202. 
6*necfenn>ür(te  232, 
Schneebällen  $u  machen  265, 
Schnee  »on  (tiertteiß  \w  machen 

29, 

Schnepfen  auf  Salmf  126, 
Schnepfen  flu  braten  125, 
'  Sc&ntfce  oon  einem  Guter  griütrt 
auf  einer  firauterfauce  100. 

Scfynifcel  farcirte  tton  Sungenbra* 

ten  117. 
Scr)nifcel  &on  tfcnbeubrateu  mit 

Kräutern  auf  bem  SRofte  11& 
Sdjntfcel,    roeijj    aebünjtet  auf 

Champignon*  106. 

Sd)5pfenfeule  orbinär  gebraten  TL 
Scfcopfennieren  $u  foeben  353. 
Sd)5p$farbonaben  108, 
ScpiTclpafUte  fyarte  145, 
Schwämme  $u  focr)en  9(1 
Sctyroamme,  (^erbfiltnge)  ober 

Söratlinge   einjufocfcen  unb 

aufaubett>ar)ren  403, 

Sd)n>eindfeule  ober  SHoflbraten 
$u  bunften  71 

Sdjmelnäfopf  gefügten  18fL 
S^njeinemagcn  gefugten  IM 


Schein«*  ober  Scr)af«faroona* 

ben  gebünftet  109. 
Sorjonern  flu  fodjen  83, 
Seeftfcty*  ober  Genfer  $u  baefen 

22a. 

Sellerie  gefachte  jum  ©emüfe  mit 

ßrbäpfeln  80, 
Sellerie  mit  fl5fe  84 
Sefleriefauce  54 
Semmelauflauf ,  -orbinSrer  25fL 
Semmel  gebaefene  269, 
Semmel  gefüllte  mit  (Srjaubeau 

179. 

Semmelfnobel ,  abgetriebene  orbi* 

netre  47, 
Semmel?  ober  gaftenf nobel,  or* 

binäre  47. 
Semmelfren  55, 
Semmelnubeln.  242. 
Semmetfömarren  245. 
Semmelroanbeln  in  fufer  9fafym* 

fauce  21L 
Senf,  guten,  ju  machen  404. 
Senf*  Sauce  falte  5fL  . 
Sefrfudjen  272. 

Siflebub*   ober  fiifjlenbe«  @e> 
trätif  im  Sommer  390. 

Sola  au  machen  404 
Spanferfel,  gefüllte*  187, 
Spanferfel  jertf)eilteö  188, 
Spanferfel  gu  braten  66* 
Spanferfel  ju  füllen  unb  ju  bra* 
ten  67,  . 

Spanifcfce  Söinbe  305, 
Spanifcfce  SBinbe,  eine  anbere 

©attung  305. 
Spargel  gan$  orbinar  mit  93ut* 

ter  337, 
Spargel  mit  ©utterfauce  78, 
Spargel  mit  33utter  unb  £imo* 

nien  7& 

Spargel*  ober  Slumenfo^lfuppe 

35. 
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$Upf)abetifd>e$  Ütegtfter. 


Specffnobel,  abgetriebene  4fL 
Specffnobel,  orbinare  45, 
Specffalat  warmen  182. 
Speife  gefottene  mit  brei  garben 

s  m 

©peifc  fer)r  foßfpielige  falte  tton 
gafan  ober  Sftebrjuljnern  35L 

Speife  gute  t>on  S($tt>aräbrob  unb 
Slepfeln  3£(L 

Spiefioogel  ober  SftoOabe  gebra- 
ten m 

Spinatauflauf  25L 

—  farcirter  2& 

—  in  m\<3)  gefocr)t  79. 

—  mit  gleifd)fuppe  7& 

—  Schottel  30, 

—  Sorte  287, 
Spinattopfer  $um  gSrben  ju  ge* 

brauchen  30. 

Sprifcftrauben  gebacfeneöonSöranb* 
Seig  259,- 

Starffnobel    »on  (Srbapfelmefrl 

392.  - 

Staffab  oon  flalbfieifcr)  118.  4 
Staffab  x>on  SBilbpret  IIS, 
Stecfrüben  in  33ter  gefocfyt 
76, 

Stocffifcr)  gebaefenen  mit  9laf)m; 

fauce  23& 
Stocfftfcf)  gut  au  weiffern  229, 
Stocfftfcf  in  ber  ^aflete  mit  93e* 

fdjamell  229, 
Stocfftfd)  mit  füfjem  Sftafjmfren 

229. 

Stocffifcr)  orbinaren  mit  SButter 

abgefdjmaljen  228. 
(Strubel  mit  Slepfeln  gefüllt  23ft 
Strubel  mürben  mit  Seinbeeren 

unb  ßtocfcu  154 
Strubel  »on  Banteln  385, 
Subfifd;e  a  la  «JJortugefa  221 
Sufye  grüne  194 
Sulje  ober  Slfpic  191 


I  Sulje  t>on  £oüunber  eingeben 

I  302. 
Suppe  braune  23* 
Suppe   braune   mit  gebaefenen 

SKauradjen  205. 
Suppe  frangoftfebe  2Ü9, 
Suppe  gute  mit  (Srbä'pfel'SRo* 

cferln  329. 

Suppe  mit  23efc$amel  *  9cotferfa 
4L 

©uppe  mit  33utternotferln  4L 
Suppe  mit  (Sonfume  39* 
Suppe  mit  (Siergerjie  42. 
Suppe  mit  gebaefenen  £ac$i6' 

iftapfeln  43. 
Suppe  mit  gefdjnittenen  Rubeln 

4L 

Suppe  mit  <ßubbing  oon  mehre 

ren  garben  40. 
Suppe  mit  Sdjöwel  40. 
Suppe  orbinare  23L 
Suppe  rujfifdje  43. 
Suppe  oon  (Snbitrien,  2Btrf$ing 

ober  Sauerampfer  35« 

—  Don  ßrbapfeln  35, 

—  tton  gelben  SRüben  3fL 

—  toon  £trnn>anbeln  39, 

—  r>on  jtaifergeTfte  38. 

—  fcon  Sauerampfer  34* 

—  »on  Stetfrüben  braune 
36, 

—  »on  SBogeln  34 

—  fcon  Silbpret  329. 

—  roeipe  fricaffirte  32,, 

—  roeiße  geftojfenc  33« 
S^rupfucfcen  283, 


Hattert  abgetriebene  boftmffdfte  278. 
halfen  gang  oTbindre  Wo.  394. 
halfen  gegoffene  bor)mtfct>e  28  L 
Rauben  gefüllt  unb  gebraten  13L 


t 
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«WabetiföeS  fRegifier. 


Rauben  gefpitfte  mit  SBadjbolber* 

beeren  ju  bünjlen  132- 
Sauben  in  2Mut  gebünftet  mit 

fleinen  ßwiebeln  132.. 
Rauben  junge  mit  Sein  13S. 
Sauben  mit  SKaa,out  gefüllet  unb 

gebünftet  132, 
Seig  getriebener  ober  9fleljlgerfte 

in  244. 

Sf)ee  ©efroreneä  oon  31L 
Sobinambourd ,    (Srbbirnen  in 

SButterfauce  88, 
Soofer  *  ober  Ctuarf  *  änobeln 

391 

Sopfer*  ober  £Luarffü<$el  213, 

Sopfernubeln  mit  JRafym  239, 
Sopferftriefceln  213, 
Sopferftrubel  236. 

Sorte  aufgefegte  29L 

Sorte,    gute   von  geläutertem 

3urfer  383. 
Sorte  ßranj  »on  üflanbeln  318, 

Sorttetten  Heine  291 
Sortletten  Heine  roeifie  292, 
Sropfnubeln  abgetrotfnete  242, 
Sropffuppe  209, 
Sm*olerbrob  gu  ma$en  305, 
Sttrolerfropf  262, 


2L 

SBaniflecreme  295. 

SSanillefocr),  etnbrennenb  mit  9ium 

ober  SBeingeift  26L 
SBaniflenubeln,  ejebaef  enc  mit  ÜHilc^^ 

<5r)aubeau  262, 

«Beildjencreme  299, 

33eild)enful|e  194. 
«Beil#enfulje,  blaue  390, 
«öogelfuppe  34 

SBogelnefter  in  (Sf)aubeau  36  L 


«Botlanerfrapfel  24fL 
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